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Обчислено продуктові потребу сировини та матеріалів для виробництва 

готового продукту, обчислено потребу допоміжних приміщень, та потребу 

обладнання. 

Проведено розрахунок та опис інженерерних систем та енергетичного 

господарства підприємства, будівельної частини, системи екологічного 

контролю та безпека життєдіяльності. 

Ключові слова: гланули, вівсяні пластівці, полуниця, вишня, мед, 

журавлина, малина, сухі сніданки, випікання, температура, виробництво, 

досліждення, хімічний склад, гранола. 

  

 

 
 

 

 

 

  



 

Зм. Кільк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Вступ 

Останнім часом в Україні досить швидких темпів розвитку набула 

харчоконцентратна галузь, що пов’язано з багатьма аспектами 

життєдіяльності людини, перш за все – з дефіцитом вільного часу сучасної 

людини, в якої його не завжди достатньо на приготування їжі. Особливо 

популярними на даний момент стають продукти швидкого приготування. Це 

зокрема обідні перші та другі страви, десертні суміші, молочні коктейлі та 

зокрема сухі сніданки. 

У теперішній час харчоконцентратна галузь розвивається швидкими 

темпами. Виробники працюють над покращенням харчової та біологічної 

цінності, опануванням новітніх та прогресивних технологій. До регіонів з 

порівняно стабільною динамікою розвитку харчової промисловості 

відносяться Київська область та місто Київ, Запорізька, Дніпропетровська, 

Вінницька, Закарпатська, Полтавська, Миколаївська, Харківська, Херсонська, 

Черкаська області. В цю групу входять індустріальні регіони з високою 

густотою населення, яке забезпечує стабільний попит на продукцію галузі, а 

також регіони, що мають потужну сировинну базу для розвитку харчової 

промисловості. 

На даний час основними напрямками стимулювання вітчизняних та 

іноземних інвестицій у харчову промисловість є розробка регіональних 

програм стимулювання приватних інвестицій, розвиток ринку цінних 

паперів, створення вільних економічних зон, придбання іноземними 

інвесторами акцій вітчизняних підприємств харчової промисловості, 

страхування інвестицій від некомерщйних ризиків, концентрація внутрішніх 

ресурсів за централізованої підтримки з метою реалізації пріоритетних 

інвестиційних проектів. 

Харчова промисловість України може забезпечити продуктами 

харчування внутрішній споживчий ринок і має значний експортний 

потенціал. 

Нарям виробництва сухих сніданків в даний момент є одним з 

найбільш стрімко розвиваючих та перспективних. З кожним роком частка 

продукту на ринку зростає, та зростає асортимент, якій здебільшого 

формується орієнтовано на потреби споживачів. Підприємство Лантманнен 

Акса є одним з лідируючих на ринку виробників України, та може 

претиндувати на звання одного з виробників з широким асортиментом 

виробництва сухих сніданків.  

Poбoтa cклaдaєтьcя з 10 poзділів, викoнaнa нa 121 cтopінці, ілюcтpoвaнa 

33 тaблицями і шести pиcункaми, міcтить п’ять виcнoвків, cпиcoк 

бібліoгpaфічниx джepeл з 50 нaймeнувaнь. Гpaфічнa чacтинa пpeдcтaвлeнa 

кpecлeннями – 1 apкушем фopмaту A1. 
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1 Розділ. Аналітичний огляд 

1.1 Сучасний стан ринку сухих сніданків. Види та користь для організму 

Сухі сніданки (також зернові або злакові сніданки) - вид харчових 

концентратів на зерновій основі, вироби, одержувані при обсмажуванні 

попередньо зварених і розплющених зерен або круп кукурудзи і пшениці зі 

смаковими добавками, повністю готові до вживання в їжу, зазвичай на 

сніданок. Серед злакових сніданків найбільш відомі пластівці, мюслі, закуски 

і каші швидкого або моментального приготування. В Україні на рубежі XX і 

XXI століть споживання хрустких кілець, паличок, хлібців, «вибухнених» 

зерен та чипсів за десять років виросло на 50%. 

Сухі сніданки класифікуються за двома основними ознаками: виду 

одержуваного продукту і виду основної сировини. За першою ознакою сухі 

сніданки бувають пластівчастими, повітряними, волокнистими і 

гранульованими (з добавками і без добавок). По виду основної сировини 

пухкі сухі сніданки виробляються з крупи і борошна, а повітряні - з зерна, 

крупи і борошна. Волокнисті сухі сніданки виробляють із зерна, а 

гранульовані - тільки з борошна. Додатково сухі сніданки можна 

класифікувати за способом отримання: пластівці, повітряні або вибухнені 

зерна і продукти екструзійної технології (палички та фігурні вироби), а також 

по компонентності - в залежності від включення до їх складу крім зерна 

інших компонентів, наприклад, сухофруктів в мюслях. 

Сухі сніданки виробляють із зерен різних злакових культур (рис, овес, 

пшениця, жито, ячмінь, кукурудза), з підготовлених спеціальним чином 

зернових круп і з борошна шляхом замісу тіста. Крім того, сухі сніданки 

отримують з спеціально підготовлених напівфабрикатів з тривалим терміном 

зберігання. Для поліпшення смаку і поживної цінності сухих сніданків 

використовуються різні фруктові добавки у вигляді пластівців або порошків, 

розмелені сухофрукти, різноманітні начинки з фруктів, горіхів, меду, спецій, 

прянощів, кави, овочів, лікерів, м'яса тощо. Для виробництва сухих сніданків 

застосовуються різні технології: глибока гідротермічна обробка і подальше 

варіння в цукрово-сольовому розчині, метод «підривання», мікронізація і 

екструзія [1].  

Історія упакованих, що не вимагають приготування сухих сніданків, 

бере свій початок з руху тверезості в Америці в XIX столітті. Таку їжу 

вигадали вегетаріанці цієї країни, а от снідати кукурудзяними пластівцями та 

молоком запропонував Джон Келлог. Після закінчення Другої світової війни 

фірми-виробники сухих сніданків стали випускати свою продукцію для 

дітей. Дієтичні продукти стали готувати з додаванням цукру, а на упаковках 

пластівців та гранул з'явилися відомі мультиплікаційні персонажі. Від 

сьогоднішніх сухих сніданків, створених з метою «зарядити» малюків 

здоров'ям та енергією на весь день, немає жодної користі[2]. 

Наразі сухі сніданки поділяють на чотири види: 
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Мюслі. Вид сухих сніданків, створений із сирих або запечених злаків, 

висівок, сухофруктів, паростків пшениці, сушених ягід, подрібнених горіхів, 

меду та спецій. Взагалі мюслі були винайдені в 1900 швейцарським лікарем 

Максиміліаном Оскаром Бірхер-Беннером для пацієнтів його госпіталю, але 

через півстоліття стали одним з найпопулярніших продуктів для тих, хто 

дотримується дієт і веде здоровий спосіб життя. 

Мюслі позитивно впливають на травлення, тому що в їхньому складі 

міститься багато рослинних харчових волокон. Для слизової оболонки рота і 

горла буде корисний також використовується при приготуванні мюслі мед, 

який має антибактеріальні властивості. Велика кількість вітамінів зміцнює 

імунітет і дозволяє завжди бути енергійним і активним. Крім того, за рахунок 

тривалого засвоєння «повільних» вуглеводів, мюслі дозволять тривалий час 

не відчувати голоду. Тому щоденне вживання мюслі може суттєво допомогти 

людям, які бажають позбутися зайвої ваги. 

Мюслі бувають двох видів: сирі та запечені. Мюслі без термічної 

обробки містять розплющені вівсяні пластівці, насіння, горіхи та сухофрукти. 

У запечених же мюслі (інші назви «гранола», «кранч») злакові змішують із 

натуральними соками, медом, іноді невеликою кількістю рослинних олій та 

запікають за низьких температур. У печі мюслі набувають більш вираженого 

і насиченого смаку, стають хрусткими. Запечені мюслі солодші за сирі. 

Варто сказати, що сирі мюслі не підійдуть людям з ослабленим 

травленням та захворюваннями печінки. Справа в тому, що необроблені 

нагріванням зерна злаків містять велику кількість фітинової кислоти, танінів 

та сапонінів. Останні небезпечні тим, що пов'язують фосфор, кальцій, магній, 

залізо та цинк та перешкоджають їх засвоєнню. І хоча сирі мюслі теоретично 

містять багато корисних мінералів, вони просто не засвоюються організмом. 

Крім того, через фітинову кислоту нормально не функціонують травні 

ферменти пепсин, амілаза і трипсин, такі необхідні для розщеплення 

крохмалів та білків! 

Основним видом запечених мюслі є гранола - це суміш корисних 

злаків, сухофруктів, горіхів, спецій та натуральних сиропів. Головні 

інгредієнти граноли: плющена вівсяна крупа (вівсяні пластівці), горіхи, 

сухофрукти, цукати, ягоди, насіння, мед. Готується ця суміш так: гралолу 

підсушують у духовці, в результаті виходить хрусткий розсипчастий 

продукт, який, до всього іншого, може зберігатися досить довгий час. 

Гранола має і низку корисних властивостей. Велика кількість 

клітковини чистить кишечник і організм у цілому незалежно від того, коли 

ви її з'їсте. Зокрема це допомагає при проблемах із ШКТ та пов'язаними з 

цим висипаннями на шкірі. 

Чим більше у гранолі різних горіхів, сухофруктів та ягід – тим вона 

буде кориснішою для організму. Суміш із натуральних компонентів, 

приготовлена самостійно, цілком замінює ситний сніданок, обід або вечерю, 
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а також полудень для маленьких дітей. Завдяки простоті приготування та 

легкої ваги, цей снек зручно брати в походи або перекушувати їм протягом 

дня. 

Високий вміст харчових волокон у гранолі сприяє очищенню 

кишечника, швидкому насиченню та відновленню сил. Помірне споживання 

суміші допомагає налагодити роботу ШКТ та позбутися зовнішніх побічних 

ефектів порушень – висипань на обличчі. 

Гранола з різними ягодами та сухофруктами – цінне джерело вітамінів 

та мікроелементів, необхідних для зміцнення імунітету. 

Одним словом, мюслі – продукт здорового харчування. Однак завжди 

треба звертати увагу на наявність у складі надмірної кількості цукру або 

пальмової олії, здатної знизити корисні властивості та звести до мінімуму 

дієтичні властивості мюслі[3]. 

Пластівці. Історія виникнення найпростіших кукурудзяних пластівців 

почалася з курйозу. Наприкінці 19 століття американський лікар-сексолог 

Джон Келлог та його брат Вілл після приготування сніданку залишили на 

плиті залишки кукурудзяного борошна, змішані з водою. До їхнього 

повернення тісто висохло, перетворившись на пластівці та грудки. Економні 

Келлоги не стали викидати тісто, а підсмажили його та отримали хрумкі 

смачні пластівці. Зараз Kellogg Company – найбільший в Америці виробник 

сухих сніданків та продуктів швидкого приготування, а кукурудзяні пластівці 

стали одним із символів американського сніданку. 

Багато людей їдять пластівці на сніданок, не замислюючись про їхні 

властивості. А між тим, виробники пропонують широке розмаїття цих 

продуктів, що відрізняються за складом та впливом на організм. На 

магазинних прилавках можна знайти як низькокалорійні сніданки, так і 

досить ситні, що містять велику кількість вуглеводів і рафінованого цукру. 

Пластівці недаремно називають енергетичними продуктами. Завдяки 

високому вмісту мінералів та вітамінів вони заряджають енергією та надають 

бадьорості на весь майбутній день. Якщо з'їсти корисні пластівці на сніданок, 

можна надовго забезпечити відчуття ситості та підтримати працездатність 

свого організму. 

Основним компонентом продукту є злаки – овес, пшениця, кукурудза, 

жито, гречка. Всі вони містять у собі натуральні вуглеводи, які здатні: 

• покращити обмінні процеси; 

• налагодити травлення; 

• вивести шлаки; 

• запустити процеси спалювання жиру; 

• нормалізувати роботу серцево-судинної та нервової системи. 
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Незважаючи на те, що більшість пластівців мають високу калорійність, 

це ніяк не відбивається на фігурі. Усі вжиті вранці калорії перетворюються 

на необхідну організму енергію, що дозволяє підтримувати себе у тонусі і з 

легкістю виконувати повсякденні відносини. 

Проте, розглядаючи користь і шкоду пластівців на сніданок, варто 

згадати, що вони не завжди бувають корисними. Деякі їх види містять багато 

шкідливого цукру, який підвищує рівень глюкози та сприяє розвитку 

хронічних захворювань. Крім того, їх відмінні смакові якості спонукають 

людей з'їдати набагато більше, ніж це потрібно для організму, що призводить 

до надмірного надходження калорій та набору зайвої ваги. 

Пластівці залежно від продукту з якого були виготовлені поділяють на: 

вівсяні, житні, гречані, пшеничні, кукурудзяні. 

Вівсяні – найпоширеніші серед прибічників правильного харчування. У 

них міститься багато клітковини, токоферолу, кальцію, заліза, вітамінів 

групи В. Калорійність становить середньому 360 Ккал на 100 р. Регулярне 

споживання таких пластівців допомагає прискорити метаболізм, підвищити 

захисні функції, очистити кровоносні судини від атеросклеротичних бляшок. 

Житні – багаті нуклеїновими кислотами, мікро- та макроелементами 

(кальцій, магній, фосфор, залізо). Завдяки їх використанню можна знизити 

кислотність у шлунку, нормалізувати рівень цукру та холестерину, зміцнити 

кістки та зв'язки. 

Гречані - включають грубі харчові волокна, мінерали, вітаміни В, А, К, 

РР. Якщо використовувати їх регулярно, це дозволить підвищити гемоглобін, 

помітно покращити стан шкіри, нігтьових пластин та волосся. Вони 

вважаються оптимальними зниження ваги, оскільки прискорюють 

метаболізм і процеси жироспалювання. 

Пшеничні – найкращі пластівці на сніданок для тих, хто хоче зміцнити 

свій імунітет, уповільнити процеси старіння, нормалізувати гормональне тло. 

У них є багато амінокислот, білка, вітамінів, які стимулюють регенерацію 

тканин, виводять токсини, підвищують працездатність. 

Кукурудзяні – відрізняються підвищеним вмістом харчових волокон, 

глютамінової та інших амінокислот. Однією з їх складових є триптофан, який 

при попаданні в систему травлення перетворюється на серотонін (гормон 

щастя), забезпечуючи гарний настрій та позитивні емоції. 

Незалежно від різновиду, пластівці можна їсти у чистому вигляді або з 

додаванням води, молока, інших корисних інгредієнтів. Якщо змішати їх із 

фруктами, горіхами або ягодами, це значно збільшить користь продукту та 

підвищить його поживну цінність[4]. 

Висівки. Це найдавніший з усіх видів сухих сніданків, створений із 

твердої оболонки зерна, яку використовують для виробництва борошна. У 

висівках пшеничних, вівсяних, гречаних, ячмінних, рисових та інших зерен 
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міститься велика кількість амінокислот, білка та мікроелементів. Крім цього, 

через клітковину у складі висівки є чудовим засобом для очищення шлунка 

та підмогою у процесі схуднення. 

Основна користь висівок полягає у високому вмісті клітковини – від 15 

до 45%. Працює вона як харчова губка – потрапляючи у стравохід, харчові 

волокна всмоктують усі шлаки та токсини, і виводить їх із організму. На 

кишечник клітковина має подвійний вплив – вона одночасно є їжею для 

корисної мікрофлори (висівки часто рекомендую для профілактики та 

лікування дисбактеріозу, їх корисно вживати під час прийому антибіотиків), 

та умовною «щіткою», що зіскоблює непотрібні відкладення на стінках 

кишечника. Вживання харчових волокон допомагає знизити глікемічний 

індекс, регулювати процес виділення жовчі та виводити з організму 

«поганий» холестерин. 

Крім клітковини, висівки містять безліч корисних речовин, які 

стимулюють процеси регенерації тканин та омолодження організму, 

регулюють роботу не тільки травної, а й серцево-судинної, нервової та 

м'язової системи. Це вітаміни, А, Е, група вітамінів В, марганець, цинк, 

залізо, йод та багато інших. 

Усі висівки містять велику кількість необхідних людському організму 

елементів, вітамінів. Незалежно від різновиду оболонки, вони містять 

токоферол, речовини групи В, а також кальцій, фосфор, марганець. Але в 

жодному разі не варто використовувати продукт у великих кількостях і 

безсистемно[5]. 

Кульки. Звичайні та шоколадні кульки, фігурки та кільця (а ще 

знамениті кукурудзяні палички) – це найтехнологічніше новий вид сухих 

сніданків. Він створюється із спеціально підготовленої крупи методом 

екструзії, коли прес видавлює вироби певної форми із пластичного спіненого 

тіста[6]. 

На ринку України Сухі сніданки представлено у більшості кашами 

швидкого приготування, мюслі та гранолою. Найбільш відомими на ринку 

виступають ТМ «АХА» від ПрАТ «Лантманнен Акса»; Dоctor Benner від 

ТОВ «Санні Фуд»; Bee Granola від ФОП Кривець І.С.; Sante від ТОВ «Стор 

Фуд Дистриб'юшн»; терра від ТОВ «ТЕРРА»; Nesquik від Nestle та багато 

інших. 
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1.2 Гранола як різновид сухих сніданків 

Гранола — традиційний для США снек, а також страва для сніданку, 

що містить плющенну вівсяну крупу, горіхи та мед, іноді рис, які зазвичай 

запечені до хрусткого стану. У процесі запікання суміш періодично 

перемішують, щоб домогтися розсипчастої консистенції, як у сухих 

сніданків. Іноді в суміш додають сухофрукти, такі як родзинки або фініки. 

Крім стандартного використання граноли в якості їжі на сніданок або 

снеку на полуденок, гранолу традиційно беруть в походи, оскільки вона мало 

важить, висококалорійна та добре зберігається; ці властивості роблять її 

схожою на Трайль-мікс (сніданок туриста) або мюслі. Дуже часто гранолу 

формують у батончик. 

Гранола добре поєднується з йогуртом, медом, полуницею, бананами і 

молоком і іншими видами добавок. Також продукт часто використовують в 

якості топінгів для різних типів тістечок та десертів. Гранола, до складу якої 

включили лляне насіння, часто застосовується для того, щоб поліпшити 

травлення. 

Історію продукту зводять до американського священика Сільвестеру 

Грему, який здобув популярність в першій половині XIX століття як 

пропагандист дієтичного харчування («борошно Грема», корисність якої він 

обґрунтовував збереженням «корисних речовин» цільного зерна завдяки 

наявності висівок і відмовою від потенційно шкідливого відбілювання 

борошна). 

Продукт під найменуванням «гранула» був випущений в Денсвіллі 

лікарем Джеймсом Калеб Джексоном в його лікувальному профілакторії в 

другій половині XIX століття, рецептура ґрунтувалася на ідеології Грема — 

снек також випікався з борошна Грема. Спочатку з борошна робили тісто, 

потім розгортали тонкі пластини, які потім випікали. Наступним етапом 

пластини ламали на шматочки неправильної форми, які перемішували і 

запікали ще раз. Для випуску і збуту товару була зареєстрована компанія 

Jackson's cereal. У 1876 році виробництво продукту, схожого на гранолу, було 

освоєно сином відомого адвентиста Джоном Харві Келлогом: рецептура 

передбачала багаторазове запікання цільних злаків та їх подрібнення. Однак 

продукт не мав комерційного успіху, і Келлог перейшов на випуск горіхів, а 

згодом — кукурудзяних пластівців, які стали основним продуктом заснованої 

ним фірми Kellogg. У 1898 році на основі рецепта Джексона випускалася 

гранола під маркою «Виноградне насіння» освоєне Чарльзом Постом. 

У 1960-ті роки продукт знову став популярний, з'явилися нові 

рецептури з альтернативної сировини. Так, в 1964 році Лейтон Джентрі 

продав права на його власний рецепт граноли на основі вівсяних пластівців 

фірмі Sovex. У тому ж році Sovex була куплена Джоном Гудбредом, а в 1967 

році Джентрі викупив назад права для діяльності на західному узбережжі за $ 

1,500, і потім продав права фірмі Lassen Foods за $ 18,000. У 1972 році 
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представлена гранола фірми Pet Milk. Майже в цей же час Quaker вивів на 

ринок свою «100% натуральну гранола», незабаром Kellogg випустив 

гранолу «Country Morning», а General Mills — «Nature Valley»[7]. 

Гранола - це суміш корисних злаків, сухофруктів, горіхів, спецій та 

натуральних сиропів. Головні інгредієнти граноли: плющена вівсяна крупа 

(вівсяні пластівці), горіхи, сухофрукти, цукати, ягоди, насіння, мед. 

Готується ця суміш так: гралолу підсушують у духовці, в результаті виходить 

хрусткий розсипчастий продукт, який, до всього іншого, може зберігатися 

досить довгий час. 

Гранола має і низку корисних властивостей. Велика кількість 

клітковини чистить кишечник і організм у цілому незалежно від того, коли 

ви її з'їсте. Зокрема це допомагає при проблемах із ШКТ та пов'язаними з 

цим висипаннями на шкірі. 

Чим більше у гранолі різних горіхів, сухофруктів та ягід – тим вона 

буде кориснішою для організму. Суміш із натуральних компонентів, 

приготовлена самостійно, цілком замінює ситний сніданок, обід або вечерю, 

а також полудень для маленьких дітей. Завдяки простоті приготування та 

легкої ваги, цей снек зручно брати в походи або перекушувати їм протягом 

дня. 

Високий вміст харчових волокон у гранолі сприяє очищенню 

кишечника, швидкому насиченню та відновленню сил. Помірне споживання 

суміші допомагає налагодити роботу ШКТ та позбутися зовнішніх побічних 

ефектів порушень – висипань на обличчі. 

Гранола з різними ягодами та сухофруктами – цінне джерело вітамінів 

та мікроелементів, необхідних для зміцнення імунітету. 

Без горіхів та ягід вітамінний склад граноли досить бідний, широко 

представлена лише група B. Натомість є вітаміни P та E. 

Тішить мінеральний склад: залізо, цинк, магній, фосфор, йод, фтор, 

марганець, мідь, кальцій, натрій, кобальт, калій, молібден. Склад може 

змінюватись залежно від добавок, але це приблизно те, що ви можете знайти 

у будь-якій пачці граноли. 

Гранола – дуже ситний та швидкий сніданок. Якщо немає часу 

готувати вранці одного з будніх днів, немає нічого смачнішого та зручнішого 

за граноли. Після неї бажання перекусити у вільний час стає значно менше, а 

запущена з ранку травна система краще справлятиметься з рештою прийомів 

їжі.  

Гранолу поділяють на 4 види: 

• Класична 

• Фруктова 

• Горіхова 
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• Фруктово-Горіхова 
Класичною називають гранолу до складу якої входить лише запечена 

суміш пластівців в глазурі(мед, патока чи цукрові сиропи), хімічний склад 

даного виду продукту досить бідний. Основним компонентом є вівсяні 

пластівці, загальна частина пластівців може складати до 90% від вихідного 

продукту. 

Рецептуру класичної граноли наведено в таблиці 1.1 

Таблиця 1.1 

Рецептура класичної граноли 

Компонент Рецептура, % 

Пластівці вівсяні 

Мед натуральний 

90 

10 

 

Фруктова гранола відрізняється значним вмістом в суміші сушених чи 

в’ялених фруктів та ягід, має високий вміст мікро та макроелементів, високу 

харчову та біологічну цінність. 

До складу горіхової граноли входять пластівці запечені в глазурі, та 

значна кількість горіхів, найбільш популярні арахіс та мигдаль.  Горіхова 

гранола не рекомендована алергікам, та людям що мають зайву вагу, 

оскільки за рахунок значної кількості жирів у складі, даний вид граноли є 

досить «важким» для організму, а в деяких випадках калорійність може 

сягати до 500 ккал на 100 г готового продукту. 

Фруктово-горіхова гранола  є найбільш популярню на сучасному 

ринку, до складу даного виду входять запечені пластівці в глазурі, горіхи, 

сушені/в’ялені фрукти або ягоди. 

Гранола категорично протипоказана при алергії на її компоненти, 

також важливо пам'ятати про шкідливі смакові добавки, які можуть 

утримуватися в покупній суміші. Через свою високу калорійність, адже в 100 

г снеку міститься мінімум 450 кКал, він стає забороненим продуктом для 

охочих скинути зайві кілограми. 

Суміш швидкого приготування, навіть з додаванням молочних 

продуктів, на думку дієтологів, не повинна застосовуватися як заміна 

сніданку більше 2-х разів на тиждень. Будь-який сухий сніданок, тим більше 

в обсмаженому вигляді, при постійному вживанні може спровокувати 

виразкову хворобу. Так само гранола протипоказана при панкреатиті та 

холециститі[8]. 

Поживність граноли обумовлена корисним складом продуктів. Варто 

виділити ряд корисних мікроелементів - магній, кальцій, калій, залізо йод. 
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Вітаміни К, Е, РР, Н забезпечують повноцінну життєдіяльність органів. 

Вітамін С зміцнює імунітет. Вітамін А підтримує зір і молодість шкіри. 

Гранола ідеально поповнює запас енергії в організмі. 

• Середня калорійність граноли з горіхами 400-470 ккал на 100 г 

продукту. Корисні калорії рекомендовані дієтологами для вживання на 

сніданок і в якості перекусу для тих, хто хоче схуднути.  

• Домашня кулінарія дозволяє вибрати інгредієнти на свій смак і 

приготувати дієтичну гранолу. 

Крім пшеничних висівок, пластівців з вівса, ячменю та інших корисних 

культур, в гранолу іноді додають кукурудзяні та рисові кульки. 

Напівфабрикат включає в себе калій, кобальт, фосфор, залізо та інші 

мікроелементи. Фрукти, які додаються в суміш, містять корисні для 

організму вітаміни. Добавкою виступають також горіхи, насіння кунжуту, 

гарбуза і соняшника, які є хорошим джерелом додаткового білка. До складу 

суміші входять необхідні організму: мінерали; клітковина; харчові волокна; 

вітаміни A, B, K, E; жирні кислоти. 

При вживанні граноли в помірній кількості наш організм швидко 

справляється з почуттям голоду і отримує масу поживних речовин. 

Головні переваги граноли: 

• Завдяки складним вуглеводам у складі гранола дає швидке насичення і 

знижує апетит. 

• Великий вміст клітковини сприяє очищенню кишечника, нормалізує 

перистальтику. 

• Швидко відновлює витрачену енергію, сприяє інтелектуальній 

діяльності. 

• При регулярному прийомі знижує кількість холестерину, нормалізуючи 

роботу серцево-судинної системи. 

• Збалансований продукт знижує рівень цукру в крові, мінімізує жирові 

відкладення. 

• Високий вміст вітаміну Е сприяє красі шкіри, волосся, нігтів. 

• Поживний склад граноли повністю задовольняє потреби зростаючого 

організму. 

• У горіхах і злаках міститься високий відсоток антиоксидантів. 

• Процес приготування граноли дозволяє максимально зберегти 

корисний склад інгредієнтів. 

Негативні властивості граноли: 
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• Висока калорійність граноли при постійному вживанні сприяє набору 

ваги. 

• Гранола містить високоалергенні інгредієнти, тому не рекомендується 

дітям молодшого віку та алергікам. 

• Магазинна гранола часто містить великий відсоток консервантів, 

ароматизаторів, хімічних добавок. 

• Сухий сніданок гранолу не рекомендується до вживання за наявності 

хронічних захворювань. До таких належать гіпертонія, цукровий 

діабет, захворювання шлунка[9].  
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1.3 Пластівці вівсяні, мед натуральний, вишня, полуниця, малина, журавлина 

сублімовані як сировина для отримання гранул з ягодами підвищеної 

харчової цінності. 

Вівсяні пластівці – поширений сніданок, збагачений корисними 

речовинами. На 100 г продукту припадає: 11,9 г білків, 7,2 г жирів і 69,3 г 

вуглеводів. Структура вівсянки є грубі харчові волокна. Вони потрапляють в 

шлунок, де починають вбирати в себе рідину, збільшуватися в розмірах. При 

попаданні в кишечник збирають шлаки і токсичні речовини, що, в свою 

чергу, очищає організм. Клітковина входить до складу вівсяних пластівців і є 

профілактичним засобом, прискорює обмін речовин, стимулює процеси 

травлення. Вівсяна каша – це продукт, збагачений цілим рядом вітамінів, 

мікро- і макроелементів[10]. 

Структура вівсянки схожа на грубі харчові волокна. Після потрапляння 

в шлунок вони починають посилено вбирати в себе рідину, в результаті цього 

вони розбухають і заповнюють шлунок. Тому у людини тривалий час не 

виникає почуття голоду. У складі вівсяної каші є великий рівень клітковини. 

Крім цього, злакова культура має в складі цілий ряд вітамінів і мінералів: 

• вітаміни – група В, А, С, Д, Е, К, Н, НЕ, РР;  

• макро- і мікроелементи – кальцій, цинк, магній, марганець, 

фосфор, кобальт, калій, селен, кремній, залізо, натрій, селен, 

фтор, мідь, йод, хлор та інші мінерали. 

Починаючи день із вживання вівсяних пластівців, можна назавжди 

позбавитися млявості, сонливості, почуття втоми. Присутні у продукті 

вітаміни, жирні кислоти, макро та мікроелементи 

o пробуджують та активізують роботу мозку, інших систем організму, 

підвищують життєвий тонус; 

o оптимізують окисно-відновні процеси, знижують біль у суглобах; 

o сприятливо діють на ШКТ, волосся, шкірний покрив, нігті; 

o знижують рівень холестерину у крові, розширюють дрібні судини 

мозку; 

o надають м'яку седативну дію на психоемоційний стан людини; 

o виводять шлаки, нормалізують метаболізм; 

o покращують увагу, зібраність та працездатність[11]. 

Хiмiчний склад вівсяних пластівців наведено в таблиці 1.2 
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Таблиця 1.2 

Хiмiчний склад вівсяних пластівців 

Показник Вмiст 

Білки, г 

Жири, г 

Насичені жирні кислоти, г 

Мононенасичені жирні кислоти, г 

Поліненасичені жирні кислоти, г 

Вуглеводи, г 

Крохмаль і декстрини 

Моно- і дисахариди 

Харчові волокна, г 

Вода, г 

Зола, г 

Вітаміни: 

Вітамін В1, тіамін 

Вiтамiн В2, рибофлавiн, мг 

Вiтамiн В4, холiн, мг 

Вiтамiн В5, пан тонева к-та, мг 

Вiтамiн В6, пiридоксин, мг 

Вiтамiн В9, фолати, мкг 

Вiтамiн Е, альфа токоферол, мг 

Вінамін Н, біотин, мкг 

Вітамін К, мкг 

Вітамін РР, мг 

Ніацин, мг 

Мікроелементи 

Калiй, K, мг 

Кальцiй, Ca, мг 

Магнiй, Mg, мг 

Натрiй, Na, мг 

Сiрка, S, мг 

Фосфор, P, мг 

Хлор, Cl, мг 

Мiкроелементи: 

Залiзо, Fe, мг 

Йод, I, мкг 

Кобальт, Co, мкг 

Марганець, Mn, мг 

Мiдь, Cu, мкг 

Селен, Se, мкг 

Фтор, F, мкг 

Цинк, Zn, мкг 

12,3 

6,2 

1,4 

2,15 

2,33 

61,8 

60,1 

1,2 

6 

12 

1,7 

 

0,45 

0,1 

40,4 

1,12 

0,24 

23 

1,6 

20 

2 

4,6 

1 

 

330 

52 

129 

20 

88 

328 

73 

 

3,6 

6 

5 

3,82 

450 

28,9 

45 

3,1 
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Вітамін В1 входить до складу найважливіших ферментів вуглеводного та 

енергетичного обміну, що забезпечують організм енергією та пластичними 

речовинами, а також метаболізму розгалужених амінокислот. Нестача цього 

вітаміну веде до серйозних порушень з боку нервової, травної та серцево-

судинної систем. 

Вітамін В5 бере участь у білковому, жировому, вуглеводному обміні, обміні 

холестерину, синтезі низки гормонів, гемоглобіну, сприяє всмоктування 

амінокислот та цукрів у кишечнику, підтримує функцію кори надниркових 

залоз. Нестача пантотенової кислоти може призвести до ураження шкіри та 

слизових оболонок. 

Вітамін В6 бере участь у підтримці імунної відповіді, процесах гальмування 

та збудження в центральній нервовій системі, у перетвореннях амінокислот, 

метаболізмі триптофану, ліпідів та нуклеїнових кислот, сприяє нормальному 

формуванню еритроцитів, підтримці нормального рівня гомоцистеїну в крові. 

Недостатнє споживання вітаміну В6 супроводжується зниженням апетиту, 

порушенням стану шкірних покривів, розвитком гомоцистеїнемії, анемії. 

Вітамін Н бере участь у синтезі жирів, глікогену, метаболізмі амінокислот. 

Недостатнє споживання цього вітаміну може призвести до порушення 

нормального стану шкірних покривів. 

Вітамін РР бере участь у окисно-відновних реакціях енергетичного 

метаболізму. Недостатнє споживання вітаміну супроводжується порушенням 

нормального стану шкірних покривів, шлунково-кишкового тракту та 

нервової системи. 

Калій є основним внутрішньоклітинним іоном, що бере участь у регуляції 

водного, кислотного та електролітного балансу, бере участь у процесах 

проведення нервових імпульсів, регуляції тиску. 

Магній бере участь в енергетичному метаболізмі, синтезі білків, нуклеїнових 

кислот, має стабілізуючу дію для мембран, необхідний для підтримки 

гомеостазу кальцію, калію та натрію. Нестача магнію призводить до 

гіпомагніємії, підвищення ризику розвитку гіпертонії, хвороб серця. 

Фосфор бере участь у багатьох фізіологічних процесах, включаючи 

енергетичний обмін, регулює кислотно-лужний баланс, входить до складу 

фосфоліпідів, нуклеотидів і нуклеїнових кислот, необхідний для мінералізації 

кісток і зубів. Дефіцит призводить до анорексії, анемії, рахіту. 

Залізо входить до складу різних за своєю функцією білків, зокрема 

ферментів. Бере участь у транспорті електронів, кисню, забезпечує перебіг 

окисно-відновних реакцій та активацію перекисного окиснення. Недостатнє 

споживання веде до гіпохромної анемії, міоглобіндефіцитної атонії 

скелетних м'язів, підвищеної стомлюваності, міокардіопатії, атрофічного 

гастриту. 
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Кобальт входить до складу вітаміну В12. Активує ферменти обміну жирних 

кислот та метаболізму фолієвої кислоти. 

Марганець бере участь в утворенні кісткової та сполучної тканини, входить 

до складу ферментів, що включаються до метаболізму амінокислот, 

вуглеводів, катехоламінів; необхідний для синтезу холестерину та 

нуклеотидів. Недостатнє споживання супроводжується уповільненням 

зростання, порушеннями у репродуктивній системі, підвищеною крихкістю 

кісткової тканини, порушеннями вуглеводного та ліпідного обміну. 

Мідь входить до складу ферментів, що мають окисно-відновну активність і 

що беруть участь у метаболізмі заліза, стимулює засвоєння білків і 

вуглеводів. Бере участь у процесах забезпечення тканин організму людини 

киснем. Дефіцит проявляється порушеннями формування серцево-судинної 

системи та скелета, розвитком дисплазії сполучної тканини. 

Селен - есенціальний елемент антиоксидантної системи захисту організму 

людини, має імуномодулюючу дію, бере участь у регуляції дії тиреоїдних 

гормонів. Дефіцит призводить до хвороби Кашина-Бека (остеоартроз з 

множинною деформацією суглобів, хребта та кінцівок), хвороби Кешана 

(ендемічна міокардіопатія), спадкової тромбастенії. 

Цинк входить до складу понад 300 ферментів, бере участь у процесах синтезу 

та розпаду вуглеводів, білків, жирів, нуклеїнових кислот та у регуляції 

експресії низки генів. Недостатнє споживання призводить до анемії, 

вторинного імунодефіциту, цирозу печінки, статевої дисфункції, наявності 

вад розвитку плода. Дослідженнями останніх років виявлено здатність 

високих доз цинку порушувати засвоєння міді і тим самим сприяти розвитку 

анемії[12]. 

Мед  — густа солодка маса, яку бджоли виробляють з нектару квітів. За 

походженням розрізняють квітковий (нектарний) і падевий мед. 

Збирання нектару 

Квітковий мед бджоли виробляють з нектару квіток багатьох видів рослин. У 

більшості це суміш, яка утворюється при збиранні краплинок з кількох 

рівних медоносів, що одночасно цвітуть поблизу пасіки. Такий змішаний 

бджолами продукт називають збірним, або поліфлорним, медом, а коли у 

вулик надходить нектар майже з однієї медоносної рослини, його називають 

монофлорним[en]. В Україні поширені сорти монофлорного меду з гречки, 

липи, соняшника, еспарцету, конюшини, буркуну, білої акації, ріпаку та 

інших рослин. Кожний має своєрідний смак, колір, відрізняється вмістом 

цілого ряду речовин, проте за хімічним складом всі сорти квіткового меду 

дуже близькі. 

Вироблення меду починається в організмі бджіл-збирачок. Ще під час роботи 

на квітках до нектару в медове воло додаються ферменти, виділені 

підглотковою залозою. Під впливом одного з них — інвертази відбувається 
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гідроліз (розщеплення) сахарози на глюкозу і фруктозу. Приймальниці 

одержують нектар від збирачок, продовжують обробку. Вони переносять 

солодкі краплини в комірки, багато разів випускають із вола на кінчик 

хоботка і вбирають назад. Від цього нектар збагачується ферментами. 

Сахарози стає менше, а глюкози та фруктози — більше. Крім хімічних 

перетворень, знижується вміст води під впливом активного випаровування. У 

зв'язку з цим під час доброго взятку в гнізді потрібно мати достатню 

кількість стільників для набризкування нектару. Якщо в сім'ї мало бджіл або 

не вистачає місця для свіжого нектару, затримується його збирання і 

дозрівання, від чого медозбір помітно послаблюється. В гнізді зі свіжим 

кормом бджоли посилюють вентиляцію. У результаті складної роботи щодо 

перетворення нектару змінюється хімічний склад зрілого продукту, він стає 

густим, легко засвоюваним і придатним для тривалого зберігання. Готовий 

мед бджоли запечатують у комірках восковими кришечками. Ця ознака 

покладена в основу визначення його зрілості та строків відкачування. 

Незапечатаний мед має не тільки підвищену водність, а й містить значну 

кількість нерозщепленої сахарози, що знижує його якість. В недозрілому 

стані він скисає, зброджується, тому зберігатись не може. 

складі меду виявлено близько 300 речовин і зольних елементів (Чудаков В. 

Г., 1979). В ньому концентрується весь склад нектару, збагачений 

виділеннями спеціальних залоз бджіл. Деякі компоненти утворюються в 

результаті хімічних реакцій у комірках стільників.[13] 

Склад меду: перший компонент — фруктоза (21,7 % — 53,9 %) і глюкоза 

(20,4 % — 44,4 %); другий — органічні кислоти; третій — хімічні елементи, 

кількість яких майже така ж, як і в крові людини; четвертий — білки 

(ензими), які прискорюють проходження хімічних процесів в живих 

організмах; п'ятий — інвертаза, діастаза, каталаза та інші складові; шостий — 

вітаміни; сьомий компонент меду — вода. Нормальна її кількість в меді 

становить від 15 % до 20 %.[14] 

Основною складовою частиною є цукри. Разом з іншими речовинами та 

елементами вони становлять в середньому 80 % загальної маси, решта 

припадає на воду. Водність більшості сортів, зібраних у різних місцевостях 

нашої країни, становить близько 18 %. Вміст води змінюється від 15 до 21 %. 

Суміш глюкози й фруктози називають інвертним цукром. У більшості сортів 

меду глюкоза і фруктоза потрапляють з нектару переважно в готовому 

вигляді. Певна частина їх при перероблюванні нектару утворюється із 

сахарози під впливом ферментів і кислот. З підвищенням вмісту інвертного 

цукру поліпшується якість меду і його зрілість. 

У високоякісних сортах меду близько 75 % простих цукрів. Глюкози, як 

правило, менше (близько 35 %) ніж фруктози (40 %). Співвідношення їх дуже 

впливає на фізичні властивості меду. Зі збільшенням кількості глюкози 

підвищується здатність до кристалізації, а від фруктози він солодший на смак 

і більш гігроскопічний (здатність вбирати в себе вологу, що є в 
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навколишньому середовищі). За даними Української дослідної станції 

бджільництва, різні сорти медів України містять в середньому 68,5— 74,1 % 

інвертного цукру (Черкасова А. І., 1969). 

Сахарози в зрілому меді від 1,3 до 5 %. У результаті переробки бджолами 

вона майже повністю або вся розщеплюється на глюкозу і фруктозу. Понад 

7—8 % її в меді свідчить про незрілість або фальсифікацію продукту. 

Містяться в меді мальтоза, невелика кількість декстринів (3—4 %), білків (0,3 

%), кислот (0,1 %) та ферментів, а також ароматичні речовини. З нектаром 

вони потрапляють у вулик і надають своєрідного запаху зрілому продукту. 

Найбільше їх у свіжому меді. Вони частково втрачаються при відкачуванні та 

зберіганні без щільного закривання, а найбільше — під час обробки, 

нагрівання та фасування, коли мед відкритий. У таких процесах мед бажано 

тримати за змоги закритим. 

Хімічний склад і харчова цінність вітчизняного меду різноманітні та 

залежать від джерела нектару, регіону виростання нектародайних рослин, 

часу одержання, зрілості меду, породи бджіл, погодних і кліматичних умов, 

сонячної активності й інших факторів. Однак основні групи речовин у складі 

меду є постійними для нього. 

У меді виявлено близько 300 різних компонентів, 100 з них є постійними й 

маються в кожнім виді. 

Сахариди складають основну частину меду (глюкоза, фруктоза, мальтоза, 

трегалоза, сахароза й ін.), загальний вміст яких досягає 80 %. Глюкоза і 

фруктоза займають велику частину в дозрілому меді, до 80…90 % від суми 

всіх цукрів. Цей вміст цукрів є кінцевим у серії ферментативних процесів 

рослинних і бджолиних карбогідраз, і залежить від діяльності ферментів, від 

складу і походження сировини, з якої створюється мед. Мальтоза 

синтезується в процесі дозрівання меду, і її кількість може досягати 6…9 %. 

Сахароза гідролізується під дією ферменту інвертази і після дозрівання меду 

її вміст коливається від 0 до 1…1,5 %, у падевом до 3 %. У цукровому 

дозрілому меді вміст сахарози становить усього 1…3 %. У недоспілих медах 

вміст сахарози може досягати 13…15 %, особливо при рясних зборах нектару 

з липи дрібнолистній, у нектарі якої переважає даний цукор. 

У падевому меді вміст великої кількості мальтози, трегалози та мелецитози є 

відмінною рисою, характерною тільки для цього виду. У водних розчинах усі 

цукри, що редукують, знаходяться в декількох ізомерних формах, але 

основними є альфа- і бетаформи. Співвідношення цих форм цукрів сильно 

коливається в залежності від джерела нектару і ступеня його кристалізації. 

Тому за співвідношенням альфа-глюкоза/бета-глюкоза можна встановлювати 

ботанічне походження рідкого меду. Співвідношення глюкоза/фруктоза і 

наявність інших ди- і трисахаридів широко використовується за кордоном 

при встановленні ботанічного походження меду. Подібна робота проведена й 

у нашій країні. 
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Були вивчені цукри основних видів вітчизняного меду і встановлена 

визначена залежність складу цукрів від джерела нектару. Для липцю 

характерно високий вміст мальтози (5,0…8,0 %), середній або низький вміст 

фруктози (32,8…41,5 %), середній або високий вміст глюкози (51,0…55,0 %)- 

у цілком дозрілому липці практично відсутня сахароза, відношення альфа-

глюкоза/бета-глюкоза близько 1,0, відношення фруктоза/глюкоза нижче 0,8, 

ступінь насолоди становить менше ніж 113 одиниць стосовно сахарози. 

Білоакацієвий мед за складом цукрів характеризується середнім вмістом 

мальтози (2,5…5,7 %), середнім або високим вмістом фруктози (39,0…44,0 

%), середнім або високим вмістом глюкози (47,0…58,0 %), обов'язковою 

присутністю сахарози (0,5…0,9 %), відношенням альфа-глюкоза/бета-

глюкоза менш як 1,0, відношення фруктоза/глюкоза нижче 0,95. Ступінь 

насолоди становить 109…119 одиниць. 

Для соняшникового меду властивий низький вміст мальтози (0,8…2,9 %), 

середній вміст фруктози (37,6…44,1 %), середній або високий вміст глюкози 

(52,0…56,5 %), обов'язкова присутність сахарози (0,3…0,8 %). Інші 

дисахариди утримуються в дуже невеликих кількостях. Відношення альфа-

глюкоза/бета-глюкоза більше або дорівнює 0,98, відношення 

фруктоза/глюкоза не більш 0,86, ступінь насолоди становить 113…116 

одиниць. 

Показовим для буркунового меду є середній вміст мальтози (3,5…4,3 %), 

середній або високий вміст фруктози (40,0…50,0 %), вміст глюкози сильно 

коливається (45,0…55,0 %), вміст сахарози близько 0,6 %, відношення 

фруктоза/глюкоза має великі коливання (1,11…0,73), ступінь насолоди цього 

меду становить понад 112 одиниць. 

Еспарцетовий мед характеризується середнім або низьким вмістом мальтози 

(1,5…3,7 %), середнім вмістом фруктози (38,0…44,0 %), середнім або 

високим вмістом глюкози (48,5…57,0 %), відсутністю сахарози в дозрілих 

медах і значною її кількістю у недоспілих (1,9…3,7 %), відношенням альфа-

глюкоза/бета-глюкоза більш як 0,97, а відношенням фруктоза/глюкоза менше 

ніж 0,91, середнім ступенем насолоди (ПО… 115 одиниць). Склад меду у 

комплексі, що приводиться, моно- і дисахаридів у процесі зберігання значно 

коливається на різних стадіях стабілізації. Тому дані аналізу складу цукрів 

меду доцільно розглядати лише як додатковий матеріал при характеристиці 

ботанічного походження меду. 

Азотисті речовини присутні в меді у вигляді білків і небілкових з'єднань. 

Вони попадають у мед з рослин разом з нектаром, пилком, а також у вигляді 

виділень залоз бджоли. Зміст білкових речовин у квіткових медах невеликий 

0,08…0,40 %, тільки у вересовому і гречаному медах він доходить до 1,0 %, а 

в падевом меді білків значно більше — від 1,0 до 1,9 %. Білки знижують 

поверхневий натяг меду, підсилюють його спінювання, сприяють 

збереженню дрібних повітряних пухирців, що ускладнюють обробку і 

погіршують його зовнішній вигляд. Добре відома схильність гречаного меду 
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до спінювання, що обумовлено високим вмістом білка. Білкові речовини 

знаходяться в меді в колоїдному стані, викликають помутніння і потемніння 

при нагріванні, а також є центрами кристалізації при зберіганні меду. 

Встановлено пряму кореляційну залежність між вмістом азотистих речовин і 

активністю ферментів. Можна вважати, що білкові речовини бджолиного 

меду в основному представлені ферментами. 

За даними В. Г. Чудакова, у меді виявлені: альфа- і бета-амілази, інвертаза, 

кисла фосфатаза, каталаза, пероксидаза, поліфенолоксидаза, глюкооксидаза, 

ліпаза, редуктаза, протеаза, аскорбінатоксидаза, фосфоліпаза, інулаза, 

глікогеназа. 

Найбільш вивчені амілолітичні ферменти меду — альфа- і бета-амілази. Їхню 

сумарну активність визначають діастазним числом, що прийнято виражати в 

одиницях Готі. Деякі види меду мають характерні значення діастазного 

числа. За даними А. И. Черкасовой, білоакацієвий мед відрізняється низькою 

амілазною активністю. Діастазне число еспарцетового меду коливається від 0 

до 30 одиниць, гречаного — від 20 до 50 одиниць. Темні та падеві види меду 

за амілазною активністю значно відрізняються від світлих квіткових. 

Вільні амінокислоти меду є основними азотистими з'єднаннями. Зміст 

вільних амінокислот меду перевищує зміст зв'язаних (білкових) амінокислот 

удвічі, причому кількість вільних амінокислот у 100 м нектару і меду 

однакова, у той час як кількість зв'язаних амінокислот у 100 м нектару 

становить 1204 мг, а в 100 м меду всього 85,8 мг. Основними вільними 

амінокислотами закордонних медів є пролін і Фенила-Ланин, що становлять 

65…70 % від усієї кількості вільних амінокислот. 

Основною вільною амінокислотою у вітчизняних медах є треонін. Його вміст 

у світлих ме-дах коливається від 54,8 до 68,7 % від загальної кількості 

вільних амінокислот. У темних медах його вміст значно менший (33,4%-у 

гречаному, 40,7 % — у фацелієвому). Пролін є присутнім у значних 

кількостях лише в темних медах (23,8 у гречаному і 21,1 % у фацелиевом), а 

у світлих медах його вміст незначний (2,7…7,3 %). 

Для липцю характерна висока кількість метіоніну (7…10 %) при середньому 

вмісті проліну, фенілаланіну і глутамінової кислоти. Для білоакацієвого меду 

специфічно вищий вміст валіну в порівнянні з проліном і середня (3,0…2,4 

%) кількість лізину і глутамінової кислоти. У еспарцетових медах високий 

вміст фенілаланіну (9…17 %) при середній (7,3…1,7 %) кількості проліну та 

метіоніну і низькій (1,8…0,3 %) кількості глутамінової кислоти. У 

соняшниковому меді основною амінокислотою після треоніну є глутамінова. 

Вільні амінокислоти меду мають здатність вступати в з'єднання з цукрами, 

утворити темнозабарвлені меланоїдини. Цим в основному мається на увазі 

потемніння меду при тривалому зберіганні, а також після його нагрівання 

при високій температурі. 
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Білки і вільні амінокислоти не є кількісно важливими компонентами меду і 

не грають великої ролі в підвищенні його харчової цінності. Однак при їхній 

відсутності пропадають властиві тільки цьому продуктові характерні 

ароматичні речовини, оскільки ферменти, що складаються з білків, 

формують і підтримують склад меду щодо всіх основних компонентів. 

При тривалому зберіганні відбувається старіння ферментів, мед утрачає 

специфічний медяний аромат. До азотовмісних з'єднань належать також 

алкалоїди, що зустрічаються в нектарі окремих квіток (тютюну, 

рододендрону тощо), продукти ферментативного розщеплення амінокислот, 

меланоїдини. 

Мед має, як правило, кисле середовище, тому що він містить органічні 

(близько 0,3 %) і неорганічні (0,03 %) кислоти. У складі меду знайдені 

органічні кислоти: мурашина, оцтова, молочна, бурштинова, яблучна, 

виноградна, лимонна, піровиноградна, глюконова, цукрова і деякі інші; з 

неорганічних — фосфорна, соляна. Кислоти знаходяться в меді у вільному і 

зв'язаному станах і потрапляють до нього з нектару, паді, пилкових зерен, 

виділень бджоли, а також синтезуються в процесі ферментативного 

розкладання й окислювання цукрів. Падевий мед відрізняється великим 

змістом органічних кислот. При шумуванні меду збільшується кислотність у 

результаті утворення оцтової й молочної кислот, а при тривалому впливі 

температури підвищується вміст мурашиної та левулинової кислот у 

результаті руйнування оксиметилфурфурола. 

Присутність вільних кислот визначають за активною кислотністю 

розведеного розчину меду і виражають у виді значень pH. Для квіткових 

світлих медів значення pH коливаються від 3,5 до 4,1, а липець має 

характерні значення pH від 4,5 до 7,0. 

У складі меду виявлені багато макро- і мікроелементів. Світлі квіткові види 

меду містять близько 0,2…0,3 % зольних елементів, темні квіткові, особливо 

вересковий,- близько 0,5…0,6 %, а падеві значно більше — до 1,6 %. Зольні 

елементи попадають у мед з нектару. В одних видах нектару вміст зольних 

елементів високий, в інших — низький. Встановлено зв'язок між вмістом 

зольних елементів в меді, рослинах і ґрунтах. Наприклад, невеликий вміст 

кальцію в меді може бути пов'язаний зі зниженим вмістом цього елемента в 

ґрунті. Зольні елементи входять до складу багатьох ферментів і тому 

відіграють важливу роль у біохімічних процесах, що відбуваються в 

рослинах, нектарі та меді. 

Мед як природний тваринно-рослинний продукт за кількістю зольних 

елементів не має собі рівного. У ньому виявлено 37 макро- і мікроелементів. 

У меді утримуються в основному водорозчинні вітаміни. Вміст основних 

вітамінів досить мінливий і залежить від джерела одержання нектару, числа 

пилкових зерен у продукті. Пилок є основним джерелом вітамінів, видалення 

квіткового пилку фільтруванням або відстоюванням зменшує вміст вітамінів 
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на 33…50 % у порівнянні з первісним. Мед від природи має кисле 

середовище і це сприяє повільному руйнуванню вітамінів під час 

збереження. У меді виявлений також вміст токоферолу, ретинолу, каротину, 

холіну.[15] 

Хiмiчний склад меду натурального наведено в таблиці 1.3 

Таблиця 1.3 

Хiмiчний склад меду натурального[16] 

Показник Вмiст 

Білки, г 

Вуглеводи, г 

Крохмаль і декстрини, г 

Моно- і дисахариди, г 

Органічні кислоти, г 

Вода, г 

Зола, г 

Вітаміни: 

Вітамін В1, тіамін, мг 

Вiтамiн В2, рибофлавiн, мг 

Вiтамiн В5, пан тонева к-та, мг 

Вiтамiн В6, пiридоксин, мг 

Вiтамiн В9, фолати, мкг 

Вінамін С, аскорбінова к-та, мг 

Вітамін Н, біотин, мкг 

Вітамін РР, мг 

Ніацин, мг 

Мікроелементи 

Калiй, K, мг 

Кальцiй, Ca, мг 

Магнiй, Mg, мг 

Натрiй, Na, мг 

Сiрка, S, мг 

Фосфор, P, мг 

Хлор, Cl, мг 

Мiкроелементи: 

Залiзо, Fe, мг 

Йод, I, мкг 

Кобальт, Co, мкг 

Марганець, Mn, мг 

Мiдь, Cu, мкг 

Фтор, F, мкг 

Цинк, Zn, мкг 

0,8 

80,3 

5,5 

74,6 

1,2 

17,4 

0,3 

 

0,01 

0,03 

0,13 

0,1 

15 

2 

0,04 

0,4 

0,2 

 

36 

14 

3 

10 

1 

18 

19 

 

0,8 

2 

0,3 

0,03 

60 

100 

0,09 

Основну частину меду складають цукри (глюкоза, фруктоза, мальтоза, 

трегалоза, сахароза та ін), загальний вміст яких досягає 80%. Глюкоза і 
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фруктоза займають більшу частину дозрілого меду, до 80-90% від суми всіх 

цукрів. Цей вміст цукрів є кінцевим у серії ферментативних процесів 

рослинних та бджолиних карбогідраз. Частка кожного виду цукру залежить 

від активності ферментів, складу та походження сировини, з яких 

створюється мед, зрілості меду. Мальтоза синтезується у процесі дозрівання 

меду, та її кількість може досягати 6-9%. Сахароза гідролізується під дією 

ферменту інвертази, і після дозрівання меду її вміст коливається від 0 до 1-

1,5%, у падевому – до 3%. У цукровому дозрілим меді вміст сахарози 

становить лише 1-3%. У незрілих медах вміст сахарози може досягати 13-

15%, особливо при рясних зборах нектару з липи дрібнолистої, в нектарі якої 

переважає даний цукор. Мед, що зберігається, зазвичай містить менше 

сахарози, ніж свіжовідкачений.[17] 

Полуниця – багаторічна трав’яниста рослина, висотою 15-35см, 

відноситься до сімейства Розоцвітих 

Стебло прямостояче, листочки великі, світло-зеленого кольору. 

Суцвіття щитковидні, складаються з 5-12 квіток на коротких 

густоопушённих квітконіжках. Квітки зазвичай одностатеві, 

п’ятипелюсткові, білого кольору, з подвійною оцвітиною. Між початком 

цвітіння полуниці і початком дозрівання ягід проходить період від 20 до 26 

днів. 

Полуниця в середньому складається з води – 88% і сухих речовин: 

розчинних – 8,6%, нерозчинних – 3,2%. Кількість цукру і кислоти в ягодах 

залежить як від сорту, так і від умов вирощування полуниці. 

Полуниця належить до групи плодів, в яких міститься мінімум 

сахарози і майже однакова кількість фруктози і глюкози, а саме: в 

середньому сахарози – 1,1%, фруктози – 2,7%, глюкози – 2,5%. Загальна 

кислотність в середньому становить 2,1%. 

Свіжі ягоди полуниці мають ніжну м’якоть, приємний аромат і чудовий 

смак. Вони містять від 4,5 до 9% цукрів, з них глюкози – близько половини, 

органічних кислот – 0,5-1,6%, білкових речовин – 0,4-0,6%, мінеральні 

речовини і вітаміни, необхідні для нормальної діяльності організму. У 100 г 

свіжої полуниці міститься в середньому: калію 126 мг, фосфору – 85 мг, 

кальцію – 41 мг, натрію – 28 мг, магнію – 22 мг, заліза – 13 мг, йоду – 8 мг. 

Аскорбінової кислоти (вітаміну С) в ягодах міститься 50-120 мг%. Вміст Р-

активних речовин теж значна, особливо в ягодах з темно-червоною м’якоттю. 

Фолієвої кислоти (вітаміну В9) ягоди містять 0,2-0,6 мг%. У невеликій 

кількості плоди мають також інші провітаміни та вітаміни (А, В1, В2, Е, РР, 

К). 

Завдяки високому вмісту фолієвої кислоти (В9) полуниця є сильним 

кровотворних засобом. Ця кислота також допомагає зміцнити пам’ять. 

Полуниця містить цинк, який є важливим елементом для підвищення 

сексуальної активності людини, саме тому її часто називають природним 
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замінником віагри. Щоб підготувати себе і свого партнера до незабутньої 

ночі кохання потрібно з’їдати, на передодні, хоча б жменю полуниці. 

Полуниця поліпшує роботу серця, робить судини еластичнішими, 

знижує тиск і корегує роботу нервової системи. 

Вживання полуниці набагато ефективніше підтримує і зміцнює 

здоров’я, ніж будь-який штучний вітамінний комплекс. 

Полуниця містить так званий гормон радості, що допомагає легше 

переносити тяготи повсякденного життя, покращує настрій і радіти життю. 

Для виробництва сухих сніданків використовують здебільшого 

сублімовані ягоди, оскільки при даній технології попередньої обробки ягоди 

зберігають свою форму та корисні властивості. 

Сублімована полуниця - це відбірна, ніжно-хрустка, натуральна ягода, 

висушена технологією сублімації. 

Для виготовлення полуниці сублімованої цілої застосовується 

сублімаційна сушка - це інноваційне сушіння свіжозаморожених плодів в 

умовах вакууму, де з них випаровується лише вода, максимальний вміст 

вітамінів та поживних елементів, форма, запах, колір та смак зберігаються, 

оскільки температура сушіння не перевищує 60 °С. 

Цілі ягоди полуниці ідеально зберігають свою первинну форму після 

сушки, а тому мало відрізняються від свіжих, що робить їх по-особливому 

привабливими для оздоблення різноманітних десертів, випічки застосовувати 

можна як основу для полуничних цукерок в шоколаді. 

У цій ягоді містяться: вітаміни А, В1, В2, В9, С, Е, К, Н і РР, а також 

необхідні організму мінерали: калій, кальцій, магній, цинк, йод, фосфор і 

натрій. Величезним плюсом полуниці є низька калорійність, що дозволяє 

смакувати нею навіть тим, хто слідкує за вагою. 

Полуниця сублімована ціла зберігає усю користь та смак свіжої і 

доступна незалежно від сезону[18]. 

Сублімована полуниця багата такими вітамінами та мінералами, як: 

вітаміном B1, вітаміном B2, вітаміном B5, вітаміном B6, вітаміном B9, 

вітаміном C, вітаміном E, вітаміном H, калієм, кальцієм, магнієм, залізом, 

кобальтом, марганцем, міддю, молібденом, хромом. 

Вітамін В1 входить до складу найважливіших ферментів вуглеводного 

та енергетичного обміну, що забезпечують організм енергією та пластичними 

речовинами, а також метаболізму розгалужених амінокислот. Нестача цього 

вітаміну веде до серйозних порушень з боку нервової, травної та серцево-

судинної систем. 

Вітамін В2 бере участь в окисно-відновних реакціях, сприяє 

підвищенню сприйнятливості кольору зоровим аналізатором та темнової 
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адаптації. Недостатнє споживання вітаміну В2 супроводжується порушенням 

стану шкірних покривів, слизових оболонок, порушенням світлового та 

сутінкового зору. 

Вітамін В5 бере участь у білковому, жировому, вуглеводному обміні, 

обміні холестерину, синтезі низки гормонів, гемоглобіну, сприяє 

всмоктування амінокислот та цукрів у кишечнику, підтримує функцію кори 

надниркових залоз. Нестача пантотенової кислоти може призвести до 

ураження шкіри та слизових оболонок. 

Вітамін В6 бере участь у підтримці імунної відповіді, процесах 

гальмування та збудження в центральній нервовій системі, у перетвореннях 

амінокислот, метаболізмі триптофану, ліпідів та нуклеїнових кислот, сприяє 

нормальному формуванню еритроцитів, підтримці нормального рівня 

гомоцистеїну в крові. Недостатнє споживання вітаміну В6 супроводжується 

зниженням апетиту, порушенням стану шкірних покривів, розвитком 

гомоцистеїнемії, анемії. 

Вітамін В9 як кофермент беруть участь у метаболізмі нуклеїнових та 

амінокислот. Дефіцит фолатів веде до порушення синтезу нуклеїнових 

кислот та білка, наслідком чого є гальмування росту та поділу клітин, 

особливо в швидко проліфелюючих тканинах: кістковий мозок, епітелій 

кишечника та ін. та порушень розвитку дитини. Показано виражений зв'язок 

між рівнем фолату, гомоцистеїну та ризиком виникнення серцево-судинних 

захворювань. 

Вітамін С бере участь в окисно-відновних реакціях, функціонуванні 

імунної системи, сприяє засвоєнню заліза. Дефіцит призводить до пухкості та 

кровоточивості ясен, носових кровотеч внаслідок підвищеної проникності та 

ламкості кровоносних капілярів. 

Вітамін Е має антиоксидантні властивості, необхідний для 

функціонування статевих залоз, серцевого м'яза, є універсальним 

стабілізатором клітинних мембран. При дефіциті вітаміну Е спостерігаються 

гемоліз еритроцитів, неврологічні розлади. 

Вітамін Н бере участь у синтезі жирів, глікогену, метаболізмі 

амінокислот. Недостатнє споживання цього вітаміну може призвести до 

порушення нормального стану шкірних покривів. 

Калій є основним внутрішньоклітинним іоном, що бере участь у 

регуляції водного, кислотного та електролітного балансу, бере участь у 

процесах проведення нервових імпульсів, регуляції тиску. 

Кальцій є головною складовою наших кісток, виступає регулятором 

нервової системи, бере участь у м'язовому скороченні. Дефіцит кальцію 

призводить до демінералізації хребта, кісток тазу та нижніх кінцівок, 

підвищує ризик розвитку остеопорозу. 
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Магній бере участь в енергетичному метаболізмі, синтезі білків, 

нуклеїнових кислот, має стабілізуючу дію для мембран, необхідний для 

підтримки гомеостазу кальцію, калію та натрію. Нестача магнію призводить 

до гіпомагніємії, підвищення ризику розвитку гіпертонії, хвороб серця. 

Залізо входить до складу різних за своєю функцією білків, зокрема 

ферментів. Бере участь у транспорті електронів, кисню, забезпечує перебіг 

окисно-відновних реакцій та активацію перекисного окиснення. Недостатнє 

споживання веде до гіпохромної анемії, міоглобіндефіцитної атонії 

скелетних м'язів, підвищеної стомлюваності, міокардіопатії, атрофічного 

гастриту. 

Кобальт входить до складу вітаміну В12. Активує ферменти обміну 

жирних кислот та метаболізму фолієвої кислоти. 

Марганець бере участь в утворенні кісткової та сполучної тканини, 

входить до складу ферментів, що включаються до метаболізму амінокислот, 

вуглеводів, катехоламінів; необхідний для синтезу холестерину та 

нуклеотидів. Недостатнє споживання супроводжується уповільненням 

зростання, порушеннями у репродуктивній системі, підвищеною крихкістю 

кісткової тканини, порушеннями вуглеводного та ліпідного обміну. 

Мідь входить до складу ферментів, що мають окисно-відновну 

активність і що беруть участь у метаболізмі заліза, стимулює засвоєння 

білків і вуглеводів. Бере участь у процесах забезпечення тканин організму 

людини киснем. Дефіцит проявляється порушеннями формування серцево-

судинної системи та скелета, розвитком дисплазії сполучної тканини. 

Молібден є кофактором багатьох ферментів, що забезпечують 

метаболізм сірковмісних амінокислот, пуринів та піримідинів. 

Хром бере участь у регуляції рівня глюкози крові, посилюючи дію 

інсуліну. Дефіцит призводить до зниження толерантності до глюкози[19]. 

 Вишня звичайна (Cerasus Mill.; лат. сerasus походить від назви міста 

Керазун, одного з портів Понтійської області, звідки Вишня звичайна була 

вперше завезена до Італії; у Київській Русі відома з ХІІ ст.) — рід дерев і 

кущів родини розових (Rosaceae Juss.), підродини сливових Prunоidae. 

Відомо більше 120 видів вишні звичайної, які відрізняються між собою 

за смаковими якостями, швидкістю дозрівання плодів і врожайністю. Серед 

дикорослих видів вишні в Україні зустрічається Вишня звичайна, Вишня 

антипка — С. mahaleb (L) Mill, черешня — С. аvium (L) Moench, Вишня 

степова — С. fruticosa (Pall) Woron. Вишня звичайна — C. vulgaris Mill. 

(Prunus сerasus L, Cerasus сarponiana Lam., С. recta Liegel); рос. назва — 

вишня обыкновенная. 

Вишню називають ягодою молодості. Вона багата антиоксидантами і 

слугує профілактикою хвороб, пов’язаних зі старінням організму. 

Колосальна користь вишні в тому, що вона зміцнює серцево-судинну і 
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нервову системи, зір, потенцію і знижує рівень холестерину в крові. На 

цьому корисні властивості цієї смачної ягоди не закінчуються. 

Вишня славиться тим, що в ній представлений широкий перелік 

вітамінів і мінералів, хоча вона не є рекордсменом за змістом якоїсь 

конкретної речовини[20]. 

Особливо багато в цих ягодах вітаміну А і С. 100 грам вишні 

забезпечать близько 20% добової потреби у вітаміні А та 17% у вітаміні С. 

Велика кількість флованоїдів забезпечують кращу засвоюваність вітаміну С, 

а значить і користь для нашого імунітету, шкіри, волосся та суглобів. 

Чимало у вишні та вітамінів групи В, а також різних мінералів: калію, 

фосфору, магнію, заліза. 

Кислий смак ягід надають різноманітні органічні кислоти. Триптофан, 

фолієва, яблучна, саліцилова, бурштинова, лимонна та інші кислоти 

стимулюють травлення, вироблення шлункового соку. Також вони 

пригнічують зростання шкідливих гнильних бактерій. Пектини у складі 

вишні обволікають кишечник та прискорюють перистальтику. 

Червоне забарвлення вишні надають антоціани, які є антиоксидантами. 

Вони мають захисний ефект, допомагаючи клітинам пережити стрес через 

окисні процеси. Ряд досліджень підтверджує користь вишні для спортсменів 

за рахунок високої концентрації антоціанів, що мають у тому числі 

протизапальний ефект. Спортсмени, в раціоні яких є вишня, швидше 

відновлюються і можуть тренуватися довше. 

Відомий вплив вишні та вишневого соку на серце та судини. Вітамін 

РР разом з аскорбіновою кислотою позитивно впливає на судини, 

збільшуючи їхню проникність. А кумарини у складі ягоди беруть участь у 

регулюванні процесу згортання, попереджаючи утворення тромбів та 

розріджуючи кров[21]. 

Для виробництва сухих сніданків використовують сублімовану вишню, 

що дозволяє максимально зберегти корисні речовини у вихідному продукті. 

Вишня сублімована багата такими вітамінами та мінералами, як: 

вітаміном C, кремнієм, хромом. 

Вітамін С бере участь в окисно-відновних реакціях, функціонуванні 

імунної системи, сприяє засвоєнню заліза. Дефіцит призводить до пухкості та 

кровоточивості ясен, носових кровотеч внаслідок підвищеної проникності та 

ламкості кровоносних капілярів. 

Кремній входить як структурний компонент до складу 

глікозоаміногліканів і стимулює синтез колагену. 

Хром бере участь у регуляції рівня глюкози крові, посилюючи дію 

інсуліну. Дефіцит призводить до зниження толерантності до глюкози[22]. 
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Малина звичайна — Rubus idaeus L. (від rubus — лат. назви малини 

або ожини; від ruber — червоний; idaeus — від грец. idaios — ідський (за 

Плінієм, від гори Іда на о. Кріт) — напівкущ з роду рубус (Rubus L.) родини 

розові (Rosaceae L.); рос. назва — малина, англ. — raspberry. Дикоросла М.з. 

росте в лісовій і лісостеповій зонах Росії, на Кавказі, в Західному і Східному 

Сибіру, в Україні у мішаних і хвойних лісах, у горах (до 2000 м), на 

галявинах, вирубках, згарищах, по берегах річок, в ярах. М.з. широко 

культивується на присадибних ділянках і в промислових цілях. Відомо багато 

сортів рослини, в тому числі — ремонтантних, із жовтими і чорними 

плодами[23]. 

Малина – дуже цінна ягода, вона містить велику кількість вітаміну С, 

калію і магнію. Людям, які стежать за своїм здоров’ям і надають перевагу 

лікуватися за допомогою натуральних засобів, не варто ігнорувати малину, 

адже це чудовий цілющий засіб. 

Ця ягода містить корисний цукор: фруктозу і глюкозу, які необхідні 

людині для живлення мозку і серцево-судинної системи. 

Малина містить велику користь для організму людини. Вона багата 

саліциловою кислотою, яка має жарознижувальні властивості. Завдяки 

вітамінам А, групи B, С, РР, бета-ситостери ягоду рекомендують вживати 

при проблемах зі шлунком. Свіжі ягоди малини ефективні при лікуванні 

атеросклерозу, гіпертонії, колітів, цинги, недокрів’я. 

Малина здатна очистити кровоносні і лімфатичні судини від 

холестеринових бляшок. Проте у деяких випадках малину не можна їсти. 

Ця ягода здатна викликати шкірну алергічну реакцію, особливо якщо її 

вживати у великих кількостях. Не рекомендують їсти малину при гастриті, 

виразці, а також людям, які мають проблеми з кишково-шлунковим трактом. 

Все тому, що малина може спровокувати загострення захворювань[24]. 

Для виробництва граноли використовують сублімовану малину, що 

дозволяє максимально зберегти поживні речовини, вітаміни, мікро- і 

макроелементи малини у вихідному продукті. 

Малина сублімована багата такими вітамінами та мінералами, як: 

вітаміном C, кремнієм, кобальтом, міддю, молібденом. 

Вітамін С бере участь в окисно-відновних реакціях, функціонуванні 

імунної системи, сприяє засвоєнню заліза. Дефіцит призводить до пухкості та 

кровоточивості ясен, носових кровотеч внаслідок підвищеної проникності та 

ламкості кровоносних капілярів. 

Кремній входить як структурний компонент до складу 

глікозоаміногліканів і стимулює синтез колагену. 

Кобальт входить до складу вітаміну В12. Активує ферменти обміну 

жирних кислот та метаболізму фолієвої кислоти. 
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Мідь входить до складу ферментів, що мають окисно-відновну 

активність і що беруть участь у метаболізмі заліза, стимулює засвоєння 

білків і вуглеводів. Бере участь у процесах забезпечення тканин організму 

людини киснем. Дефіцит проявляється порушеннями формування серцево-

судинної системи та скелета, розвитком дисплазії сполучної тканини. 

Молібден є кофактором багатьох ферментів, що забезпечують 

метаболізм сірковмісних амінокислот, пуринів та піримідинів[25]. 

Журавлина (Oxycoccus — від грец. oxys — кислий, coccos — кулька) 

— таксон вічнозелених рослин родини вересових (Ericaceae). Деякі 

дослідники класифікують журавлину як виокремлену з родини вересових 

родину брусничних (Vacciniaceae). 

В Україні зростає 2 види: журавлина звичайна, або болотяна 

(Oxycoccus palustris) й журавлина дрібноплода (Oxycoccus microcarpus). Росте 

на мохових болотах, у мокрих соснових та сосново-березових лісах, 

здебільшого на Поліссі. Найпоширеніша й має господарське значення 

журавлина звичайна. Журавлина дрібноплода занесена до Червоної книги 

України. Розпочато впровадження в культуру Журавлини великоплодої 

(Oxycoccus macrocarpus), яку здавна вирощують у промислових масштабах в 

Північній Америці. Дослідні насадження різних сортів Журавлини 

великоплодої створено на вироблених торфовищах біля сіл Вербівка 

Рівненської області та Секунь Волинської області. 

Ягоди журавлини містять велику кількість антиоксидантів — речовин, 

здатних нейтралізувати в організмі шкідливу дію вільних радикалів. Крім 

того, щоденне споживання склянки журавлинового соку або сиропу 

позбавляє від «шкідливого холестерину», та піднімає рівень «сприятливого 

холестерину» високої густини. 

Свіжі ягоди, а також сік, морс, сироп, кисіль, варення і повидло з 

журавлини стимулюють виділення шлункового соку. Тому їх часто 

використовують для лікування гастритів з пониженою кислотністю і при 

запаленні підшлункової залози. Вони попереджують утворення каміння у 

нирках. 

Журавлиновий сік використовують як засіб для лікування багатьох 

хвороб, у тому числі респіраторних захворювань та грипу. Він знімає жар, 

виводить шлаки і посилює дію ліків (антибіотиків і сульфаніламідів) у 

декілька разів, тому корисно запивати ці ліки журавлиновим соком. 

Журавлина — чемпіон за вмістом таніну. Він має здатність збирати в 

організмі різні хвороботворні бактерії і виводить їх назовні[26]. 

Сьогодні корисні властивості журавлини добре відомі – вона містить 

низку вітамінів (групи B, C, E та інших), а також важливі для людського 

організму мінерали: магній, фосфор, натрій, залізо, кальцій. Крім того, до її 

складу входять пектини, цукри, поліфеноли і танін. Регулярне вживання 

журавлини або її соку значно зміцнює імунітет. 
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При цьому, кислоти, що входять до складу журавлини, дозволяють їй 

відносно довго зберігати свої первісні якості, що робить цю ягоду дуже 

зручною для тривалого зберігання і консервації. 

Журавлина добре відома своїми антизапальними властивостями, її 

використовують як жарознижуюче, і навіть для лікування запальних процесів 

в органах сечостатевої системи. 

Журавлина може бути ефективним лікарським засобом, оскільки в ній 

містяться проантоцианідіни.  

Крім того, мікроелементи, що містяться в журавлині, зміцнюють 

серцево-судинну систему, виводять з крові надлишки холестирину і 

позитивно впливають на серцевий м'яз. Ця ягода – непоганий засіб для 

профілактики інсультів і інфарктів. 

Журавлина корисна і як засіб від ревматоїдного артриту, оскільки 

містить антиоксиданти, що запобігають характерним для хвороби імунним 

реакціям. Деякі вчені навіть вважають, що ягоди можуть не просто 

полегшувати симптоми, але і лікувати хворі суглоби. 

Водночас, речовини, що входять до складу журавлини, можуть 

послужити сильними подразниками шлунково-кишкового тракту. Лікарі не 

рекомендують вживати журавлину при захворюваннях дванадцятипалої 

кишки і стінок шлунка, а також при схильності до алергічних реакцій. 

Журавлина протипоказана при гастриті[27]. 

Для виробництва сухих сніданків використовують сублімовану 

журавлину, що дозволяє максимально зберегти корисні речовини у 

вихідному продукті. 

Журавлина - джерело вітамінів. Вітамін С, пектинові речовини, 

органічні кислоти допомагають у боротьбі з авітамінозом, хворобами нирок. 

Ця ягода є природним антибіотиком, який має протизапальну та 

жарознижувальну дію. 

При термічній обробці журавлина втрачає досить значну частину 

корисних речовин. Технологія сублімаційного сушіння дозволяє зберегти до 

98% користі журавлини. 

Сублімована журавлина це ягода, яку спочатку заморозили, а потім з 

неї видалили всю вологу. За дотримання умов зберігання вона здатна 

тримати свої смакові властивості до 24 місяців. Саме сучасний технологічний 

процес сублімаційного сушіння дозволяє зберегти ягоди та фрукти 

максимально довго. Розмір журавлини при сублімації та подальшому 

відновленні не змінюється. Але, незважаючи на тендітну структуру, вона 

зберігає практично всю користь[28]. 

Журавлина багата вітаміном Е  що має антиоксидантні властивості, 

необхідний для функціонування статевих залоз, серцевого м'яза, є 
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універсальним стабілізатором клітинних мембран. При дефіциті вітаміну Е 

спостерігаються гемоліз еритроцитів, неврологічні розлади[29]. 

Узагальнену таблицю хімічного складу ягід показано в таблиці 1.4 

Таблиця 1.4 

Узагальнена таблиця хімічного складу ягід 

Показник 
Вмiст 

Полуниця Вишня Малина Журавлина 

Білки, г 

Жири, г 

Вуглеводи, г 

Крохмаль і декстрини, г 

Моно- і дисахариди, г 

Глюкоза(декстроза), г 

Сахароза, г 

Фруктоза, г 

Харчові волокна, г 

Органічні кислоти, г 

Насичені жирні кислоти, г 

Поліненасичені жирні кислоти, 

г 

Мононенасичені жирні 

кислоти, г 

Вода, г 

Зола, г 

Вітаміни: 

Вітамін А, мкг 

Бета каротин, мг 

Вітамін В1, тіамін 

Вiтамiн В2, рибофлавiн, мг 

Вiтамiн В4, холін, мг 

Вiтамiн В5, пан тонева к-та, мг 

Вiтамiн В6, пiридоксин, мг 

Вiтамiн В9, фолати, мкг 

Вiтамiн С, аскорбінова к-та, мг 

Вiтамiн Е, альфа токоферол, мг 

Вінамін Н, біотин, мкг 

Вітамін К, мкг  

Ніацин, мг 

Вітамін РР, мг 

Мікроелементи 

Калiй, K, мг 

Кальцiй, Ca, мг 

Кремній, Si, мг 

4,88 

2,44 

45,75 

 

 

2,5 

1,1 

2,7 

12,6 

 

 

 

 

 

 

14,27 

 

 

31 

0,2 

0,18 

0,2 

 

1,8 

0,35 

126 

366 

3,5 

26,4 

 

 

 

 

982,1 

262 

 

7 

 

63 

0,1 

10,5 

5,5 

0,3 

4,5 

1,8 

1,6 

0,68 

0,09 

 

 

 

 

0,6 

 

17 

0,1 

0,03 

0,03 

6,1 

0,08 

0,05 

6 

15 

0,3 

0,4 

2,1 

0,4 

 

 

256 

37 

 

5,1 

0,2 

63,2 

 

8,3 

3,9 

0,5 

3,9 

3,7 

1,5 

0,1 

0,375 

 

 

 

 

0,5 

 

33 

0,2 

0,02 

0,05 

12,3 

0,2 

0,07 

6 

25 

0,6 

1,9 

7,8 

0,6 

0,7 

 

224 

40 

39 

0,17 

1,09 

77,5 

 

72,56 

29,69 

15,83 

26,96 

5,3 

 

0,088 

0,182 

 

0,298 

 

 

0,15 

 

2 

0,27 

0,013 

0,028 

8,3 

 

0,038 

 

0,2 

2,1 

 

7,6 

 

0,548 

 

49 

9 
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Магнiй, Mg, мг 

Натрiй, Na, мг 

Сiрка, S, мг 

Хлор, Cl, мг 

Фосфор, P, мг 

Мiкроелементи: 

Алюміній,  Al, мкг 

Бор, В, мкг 

Ванадій, V, мкг 

Залiзо, Fe, мг 

Йод, I, мкг 

Кобальт, Co, мкг 

Літій, Li, мкг 

Марганець, Mn, мг 

Молібден, Мо, мкг 

Мiдь, Cu, мкг 

Фтор, F, мкг 

Цинк, Zn, мкг 

Хром, Cr, мкг 

Нікель, Ni, мкг 

Рубідій, Rb, мкг 

Селен, Se, мкг 

Стронцій, Sr, мкг 

Цирконій, Zr, мкг 

109,8 

109,8 

73,2 

106,9 

 

 

 

1128,5 

 

73,2 

6,1 

26,4 

 

1,32 

61 

762,5 

109,8 

0,61 

13,2 

26 

20 

6 

8 

30 

 

103 

125 

25 

0,5 

2 

1 

3 

0,08 

3 

100 

13 

0,15 

7 

15 

77 

0,1 

5,9 

0,08 

22 

10 

16 

21 

37 

 

200 

200 

2,2 

1,2 

0,3 

2 

3 

0,21 

15 

170 

3 

0,2 

0,8 

4,4 

8,1 

0,2 

4,2 

3,2 

4 

5 

1,7 

 

8 

 

 

 

 

0,39 

 

 

 

0,18 

 

63 

 

0,1 

 

 

 

0,6 
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1.4 Сублімація як перспективний метод переробки продуктів 

Сублімаційна сушка - це найбільш сучасний і досконалий спосіб 

сушіння продуктів. Незважаючи на те, що він був відкритий ще в початку 

двадцятого століття, широке застосування він отримав тільки відносно 

недавно в зв'язку з високою вартістю обладнання. 

Суть методу полягає в тому, що при низькому атмосферному тиску 

(поріг «потрійна точка» з розрахунку для води при 0,01 ° С тиск 611,657 Па) 

вода існує тільки в твердому і газоподібному агрегатному стані, таким чином 

за даних умов можна лід перевести в пар безпосередньо без перекладу його в 

рідину. 

При ліофілізації заморожені продукти в умовах вакууму нагріваються 

до 0 ° С, таким чином лід випаровується, а всі вітаміни та інші корисні 

речовини залишаються в продуктах. 

Сублімаційним називається такий тип сушіння продуктів, при якому 

свіжозаморожені продукти піддаються сухому видаленню льоду 

(перетворення в пару минаючи фазу води) в вакуумному середовищі. Таким 

чином всі корисні речовини, такі як вітаміни, ферменти і екстраактівние 

речовини, залишаються в продуктах, вони зберігають не тільки свій колір, 

але і смак з ароматом. 

Сублімаційне сушіння також називається ліофілізацією або 

сублімацією. Даний процес широко застосовується не тільки в харчовій 

галузі промисловості, але і в фармацевтиці для сушіння вакцин і біологічно 

активних добавок. 

У харчовій промисловості продукти, висушені даним методом, не 

тільки зберігають всі корисні речовини, але і здатні дуже довго зберігатися 

(до 5 років) не втрачаючи аромату і смакових якостей навіть при температурі, 

що змінюється в межах ± 50 ° С. При цьому навіть усадка продукту при 

сушінні мінімальна, через що при додаванні води можна легко відновити 

структуру продуктів, які в процесі сублімації набувають пористу 

структуру[30]. 

Принцип сублімаційного сушіння заснований на тому фізичному факті, 

що при значеннях атмосферного тиску нижче певного порогу - так званої 

"потрійної точки" вода може знаходитися тільки в двох агрегатних станах - 

твердому і газоподібному, перехід води в рідкий стан в таких умовах 

неможливий. І якщо парціальний тиск (тиск окремо взятого компоненту 

газової суміші) водяної пари в навколишньому середовищі нижче ніж 

парціальний тиск льоду, то лід продукції прямо переводиться в газоподібний 

стан, минаючи рідку фазу. 

Процес сублімаційного сушіння продуктів фізично складається з таких 

етапів: 

https://ten24.com.ua/ua/catalog/oborudovanie/sublimatsionnaya-sushka/
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Заморожування: продукт заморожується при температурі нижче його 

точки затвердіння. 

Вакуум: після заморожування продукт поміщають в вакуум. Це 

дозволяє замороженому розчиннику в продукті випаровуватися, не 

проходячи через рідку фазу. Цей процес і відомий як сублімація. Чим 

швидше і глибше заморожується продукт, тим менші кристали льоду 

утворюються в продукті, тим швидше вони випаровуються на другому етапі 

сушіння і тим вище якість одержуваного продукту. 

Тепло: воно застосовується до замороженого продукту для 

прискорення сублімації. 

Конденсація: низькотемпературні пластини конденсатора видаляють 

випаровування розчинника з вакуумної камери, перетворюючи його назад на 

тверду речовину. Це завершує процес поділу. 

Так як видалення основної маси вологи з об'єктів сушки відбувається 

при негативних температурах (-20 ...- 30 градусів Цельсія), а їх досушування 

здійснюється також при щадному (не вище +40 градусів) температурному 

режимі, то в результаті досягається висока ступінь збереження всіх найбільш 

біологічно цінних компонентів вихідної сировини. 

У виробництві продуктів харчування сублімаційно-вакуумне сушіння 

використовується як засіб консервації. Свіжі продукти заморожуються, з них 

видаляється рідина, і це дозволяє на 95% зберегти в них поживні речовини, 

мікроелементи, вітаміни і навіть первісну форму. Сублімовані продукти 

можуть зберігати природний смак, колір і запах від 2 до 5 років. І для цього 

їм не потрібні холодильники - температура збереження сублімованих 

продуктів може бути від -50 до +50 градусів Цельсія. 

Продукти сублімаційно-вакуумної сушки мають дуже широкі 

можливості для використання як в якості готових продуктів швидкого 

приготування, так і в якості напівфабрикатів для подальшої промислової 

переробки у кондитерській, харчоконцентратній галузі[31]. 
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1.5 Висновки 

1. Аналіз ринку сухих сніданків показав що даний напрямок є 

перспективним і стрімко розвивається на ринку України. 

2.Стрімко розвивається напрямок сухих сніданків у вигляді граноли, з 

кожним роком збільшується асортимент, тримаючи значну планку на ринку. 

3. Серед рослинної сировини видiляється великим вмiстом корисних, та 

поживних речовин: полуниця, малина, вишня та журавлина . Доцiльнiсть їх 

використання, для виробництва граноли, зумовлена високим вмістом 

вітамінів, мікро- і макроелементів, стiйкiстю при зберiганнi та технологiчнiй 

переробцi.  

3. За рахунок наявностi бiологiчної активностi речовин, данi ягоди  

проявляють позитивний вплив на органiзм людини. Цi властивостi можуть 

зберiгатися в процесi їх переробки.  

4. В результатi комплексного пiдходу можна запропонувати отримання 

декiлькох продуктiв з різними рецептурами. При цьому вiдходи при 

виробництвi можна мінімізувати за рахунок використання субліімованих ягід 

на противагу свіжим. 
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2. Розділ. Об'єкти, методи і методика досліджень 

2.1 Схема проведення досліджень 

Блок – схему комплексних дослiджень представлено на рис 2.1 

 

 

Вивчення, аналiз патентної 

iнформацiї та науково – 

технiчної лiтератури 

вiдповiдно до теми 

дослiдження 

 

   

 

Обґрунтування вибору 

сировини для виробництва 

граноли 

 

   

 
Вивчення хiмiчного складу 

сировини 
 

   

 

Дослiдження впливу 

технологiчних операцiй на 

якiсть готового продукту 

 

   

 
Оптимiзацiя процесу 

виготовлення граноли 
 

   

Дослiдження хiмiчного 

складу 
 

Дослiдження бiологiчної та 

енергетичної цiнностi 

   

 Рекомендацiї та висновки  

 

Рис 2.1 Блок – схема дослiджень 
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2.2 Методи досліджень 

 Метою даної роботи є розроблення рецептури виробництва гранул з 

ягодами підвищеної харчової цінності. 

 Предмет дослiдження: Розробка рецептури виробництва гранул з 

ягодами підвищеної харчової цінності. 

Матерiали дослiдження:  

• Пластівці вівсяні ДСТУ 2903:2005 

• Мед натуральний ДСТУ 4497:2005 

• Вишня ДСТУ 4837:2007 

• Малина ДСТУ 4837:2007 

• Журавлина ДСТУ 4837:2007 

• Полуниця ДСТУ 4837:2007 

Задачi дослiджень: 

– обґрунтувати доцiльнiсть розробки рецептури гранул з ягодами підвищеної 

цінності;  

– на основi аналiзу лiтературних джерел та власних експериментальних даних 

вибрати перспективнi сорти ягiд;  

– Провести аналіз асортименту гранул на заводі Лантманнен Акса в місті 

Бориспіль. 

– дослiдити розроблену рецептуру за допомогою комплексногопоказника 

органолептичної оцінки;  

– провести органолептичний аналіз розробленої рецептури;  

– розробити рецептуру виробництва гранул з ягодами підвищеної харчової 

цінності;  

– визначити хiмiчний склад отриманих продуктiв;  

– запропонувати шляхи використання готових продуктiв. 

Методи дослiдження – загальноприйнятi, органолептичнi, фiзико – 

хiмiчнi, теплофiзичнi, експериментально статистичнi, аналiтичнi з 

використанням сучасного устаткування комп’ютерних технологiй. 

У харчовiй промисловостi iснує бальна система оцiнки якостi продукцiї, 

яка базується на визначеннi результатiв органолептичних дослiджень. 

Вiдбiр проб та пiдготовку їх до аналiзу проводили за ГОСТ 26313 – 84   

[30]. 

Результати дослiджень кiлькiсно виражаються в умовних одиницях 

(баллах).  Оцiнку органолептичних показникiв сировини було визначено 

згiдно ГОСТ 8756.1-79.[31] Даний ГОСТ був перероблений та доповнений i 

нинi є дiйсним.  

Визначення вмiсту сухих речовин або вологи у сировинi та готових 

продуктах проводили  згiдно ДСТУ 8004:2015 Концентрати харчові. Методи 

визначання вологи. Зі зміною № 1;[32]. 
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2.3 Технологія виробництва граноли з ягодами підвищеної харчової цінності 

Принципoвo-технoлoгiчнa схемa вирoбництвa граноли з ягодами 

підвищеної харчової цінності зoбрaженa нa рис.2.2. 

Пластівці 

вівсяні 
 

Підготовка сировини 

до виробництва 
 

Мед 

натуральний 

  

 

 

 

Дозування Нагрівання 

(t=45-50ºC) 

  

  Перемішування   

     

Полуниця  Вистилання на деко  Вишня 

     

  
Випікання (t=170-

175ºC; τ=20-25 хв) 
  

 

 

 

  Дозування 

 

Журавлина  Перемішування  Малина 

     

  Охолоджування   

     

  
Порціонування  

(m=40/260) 
  

     

  
Оформлення готової 

продукції 
  

     

  Складське зберігання   

Рис.2.2 Принципoвo-технoлoгiчнa схемa вирoбництвa граноли з ягодами 

підвищеної харчової цінності 

 Опис принципoвo-технoлoгiчної схеми вирoбництвa граноли з ягодами 

підвищеної харчової цінності: 

Підготовка сировини до виробництва: всю вхідну сировину при 

потраплянні на виробництво інспектують та проводять відбір проб для 

подальшого контролю якості, при проходженні контролю якості сировину 

направляють на виробництво. Наступним етапом після підготовки сировини 

до виробництва стає етап Дозування. 

Дозування: на даному етані відбувається відважування вівсяних 

пластівців та меду натурального. 
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Перемішування: на даному етапі відбувається перемішування суміші 

продуктів що складається з пластівців вівсяних та меду натурального, 

перемішування проводиться в МЗС з вмонтованою мішалкою. 

Вистилання на деко: після перемішування отримана суміш 

вистилається на противні рівномірним шаром шириною 1-2 см 

Випікання: на даному етапі противні завантажують в піч для 

випікання, герметично закривають та встановлюють режим приготування, 

випікання проводиться при t=170-175ºC на протязі τ=20-25 хв. 

Дозування: на даному етані відбувається відважування ягід 

сублімованих, полуниці, вишні, журавлини, малини та об'єднання з 

приготованою випеченою сумішшю. 

Перемішування: після дозування та випікання суміш перемішується 

працівником виробництва, для досягнення рівномірної консистенції готового 

продукту. 

Охолоджування: готову суміш охолоджують до кімнатної 

температури, та направляють в фасовочний автомат. 

Порціонування: порціонуввання відбувається за допомогою 

фасовочного автомату, m=40/260 

Оформлення готової продукції: після фасування продукцію 

направляють на оформлення готової продукції, що відповідає етикетуванню 

для продукції m=40, та запаковці в картонну коробку для m=260 

Складське зберігання: Готову продукцію зберiгають у добре 

провiтрюваних примiщеннях, при температурi до 20°С, вiдноснiй вологостi 

повiтря не бiльше 75%, без потрапляння прямих сонячних променiв. 
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2.4 Методика проведення дослiджень 

Експериментaльнi дoслiдження прoвoдили у лaбoрaтoрних умoвaх нa 

дoслiдних устaнoвкaх кaфедри кафедри технології хлібопекарських і 

кондитерських виробів. 

 

Пластівці вісяні просіюють та з'єднують з медом, суміш перемішують до 

однорідної маси. Після змішування суміш вистилають на деко та 

завантажують в піч для подальшого випікання. Випікання граноли 

відбувається при tº170-175ºС на протязі 20-25 хв. Після випікання суміш 

направляють на охолодження до tº25-30ºС, після охолодження відбувається 

дозування ягід з подальшим перемішуванням для рівномірного розподілу ягід. 

Наступна операція Дозування. На заводі Лантманнен Акса в місті Бориспіль 

наявні дві варіації пакування по 40 гр та по 270 гр. Після дозування продукцію 

направляють на стадію оформлення готової продукції після чого на складське 

зберігання. 

2.4.1 Методика визначення сухих речовин 

При дослідженні продуктів чисту і суху бюксу зважують на аналітичних 

вагах ь її у сушильну шафу. Бюксу висушують при температурі 105 °С до 

сталої маси, охолоджують і зважують на аналітичних терезах з точністю до 

±0,001 г. Потім у бюксу вносять 5 г середньої проби досліджуваного продукту, 

закривають кришкою і зважують на аналітичних вагах. Після чого ретельно 

перемішують наважку з піском скляною паличкою. Відкриту бюксу з 

продуктом поміщають в сушильну шафу і висушують при температурі 105 °С, 

періодично перемішуючи масу. Перед зважуванням бюкси з закритими 

кришками охолоджують в ексикаторі над хлористим кальцієм протягом 

15…20 хв. 

Висушування проводять до постійної маси. Кожне повторне зважування 

проводять після висушування на протязі 1 години при температурі 103 ± 2 °С. 

Результати двох останніх зважувань не повинні відрізнятись більш ніж на 0,1% 

маси наважки. Вміст сухих речовин у відсотках обчислюють за формулою:  

Масова частка сухих речовин, %, визначається за формулою : 

СР =
(М2−М)×100

М1−,М
                                                                      (2.1) 

 

 де М1 і М2 — маса бюкси з піском, паличкою і наважкою відповідно до 

і після висушування, г; М — маса бюкси з піском і паличкою, г. При 

дослідженні твердих продуктів, наважку продукту подрібнюють і висушують 

у сухій і чистій бюксі без піску. Розбіжності між трьома паралельними 

визначеннями не повинні перевищувати 0,5%[32] 

2.4.2 Методика визначення енергетичної цінності 

Енергетичну цінність продукту розраховують за наступною методикою. 

Розраховуємо за традиційною формулою енергетичну цінність продукту: 
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ЕЦ=4Б+9Ж+3,78В,  

де Б, Ж, В ─ вміст в 100 г продукту відповідно білків, жирів, вуглеводів, %; 

4, 9, 3,78 ─ енергетичні коефіцієнти, ккал. 

2.4.2 Методика визначення харчової цінності 

Розрахунок харчової цінності проводиться розрахунковим методом, у 

звязку  з обмеженою можливістю проведення досліджень в наукових 

лабораторіях університету. Обмеження пов’язані з запровадженням 

карантину, та періодичною роботою навчальних корпусів. 

Перерахунок проводиться за наступною формулою 6 

Х=
𝑚1∗𝑃

100
                                                          (2.2) 

де m1- вміст в 100 грамах продукту; 

Р- рецептурний вміст компоненту у %; 

100- коефіцієнт перерахунку.  
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2.5 Висновки 

1. Було розроблено схему проведення комплексних дослiджень, для 

виробництва гранул з ягодами підвищеної харчової цінності. 

2. Пiдiбрано та описано методи дослiджень, сформовано мету 

роботи, предмет та об'єкт дослiджень, виокремлено задачi дослiдження. 

3. Описано методику проведення експерименту, та описано 

виробництво продукцiї. 

4. Розроблено принципoвo-технoлoгiчну схемa вирoбництвa граноли з 

ягодами підвищеної харчової цінності, та описано процеси виробництва. 
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3. Розділ. Експерементальна частина 

3.1 Розробка Рецептури 

Oпрaцювaвши лiтерaтурнi джерела, для розробки рецептури було 

oбрaно  сировину iз високим вмiстом поживних речовин, великою кількістю 

вітамінів, макро- і мікро- елементів яка розповсюджена на території України – 

пластівці вівсяні, мед натуральний, сублімовані полуницю, малину, вишню та 

журавлину. 

Результати фiзико-хiмiчних показникiв компонентів зазначено в таблицi 

3.1 

Таблиця 3.1 

Вміст сухих речовин в компонентах граноли 

Показник 
Пластівці 

вівсяні 

Мед 

натуральний 
Полуниця Малина Вишня Журавлина 

Вмiст 

сухих, 

речовин, 

% 

89 22 96 95 96 95 

 

Внаслідок експерементальних досліджень було розроблено 3 варіації 

рецептури граноли з ягодами підвищеної цінності. Рецептури відображено в 

таблиці 3.2  

Таблиця 3.2 

Рецептура граноли з ягодами підвищеної харчової цінності 

Варіація 

Компоненти,% 
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Пластівці вівсяні 75 75 75 

Мед 5 5 5 

Полуниця 7,5 5 2,5 

Малина 2,5 5 7,5 

Вишня 7,5 5 2,5 

Журавлина 2,5 5 7,5 
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3.2 Дослiдження технологiчних показникiв та хiмiчного складу граноли з 

ягодами підвищеної цінності 

 Пiсля розробки рецептури, отримані зразки було дослiджено за 

органолептичними та фiзико-хiмiчними показниками. Результати дослiджень 

зазначено в таблиці 3.3 

Таблиця 3.3 

Органолептичнi показники рецептур граноли 
Рецептура 

Показник 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Зовнiшнiй виляд Тонкі, запечені, 

різні за величиною 

та формою, з 

вкрапленнями ягід 

Тонкі, запечені, 

різні за величиною 

та формою, з 

вкрапленнями ягід 

Тонкі, запечені, 

різні за величиною 

та формою, з 

вкрапленнями ягід 

Колiр Однорідний з 

кольоровими 

вкрапленнями у 

вигляді ягід 

Однорідний з 

кольоровими 

вкрапленнями у 

вигляді ягід 

Однорідний з 

кольоровими 

вкрапленнями у 

вигляді ягід 

Смак Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх 

присмаків. З 

вираженим смаком 

ягід 

Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх 

присмаків 

Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх присмаків 

Аромат Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх домішок 

Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх домішок 

Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх домішок 

Консистенція Хрумка, не жорстка Хрумка, не жорстка Хрумка, не жорстка 
Вмiст сухих, 

речовин, % 
95,6 95,8 95,7 
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3.3 Оцiнювання продукту за допомогою багатокутника якостi  та 

комплексного показника якостi 

Комплексна оцiнка якостi органолептичних показникiв граноли з 

ягодами. 

Органолептичнi показники продукту визначили методом сенсорного 

аналiзу за 5 – ти бальною шкалою за методикою Делфi. 

В оцiнюваннi органолептичних показникiв брали участь 5 експертiв. У 

продукті визначали такi органолептичнi показники: смак (Р1), аромат (Р2), 

колiр (Р3), консистенцiю (Р4), зовнiшнiй вигляд (Р5). [33] 

Розрахунок коефiцiєнтiв вагомостi органолептичних характеристик 

вказано у таблицi 3.4.  

Таблиця 3.4 

Розрахунок коефiцiєнтiв вагомостi органолептичних характеристик 

Номер 

експерта 

Коефiцiєнт вагомостi Мi показник властивостей 

P1 P2 P3 P4 P5 Мi 

1 0,35 0,35 0,10 0,20 0,10 1,0 

2 0,30 0,30 0,05 0,15 0,15 1,0 

3 0,35 0,25 0,10 0,10 0,15 1,0 

4 0,35 0,35 0,10 0,10 0,10 1,0 

5 0,30 0,30 0,10 0,20 0,10 1,0 

Середнє 

значення 
0,33 0,31 0,09 0,15 0,12 1,0 

 

Розподiл оцiнок вiдповiдно органолептичних характеристик граноли  

зазначено в таблицi 3.5 

Таблиця 3.5 

Розподiл оцiнок вiдповiдно органолептичних характеристик граноли   

Назва 

показника 

Коефiцiєнт 

вагомостi 
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Смак 0,33 5 4 4 

Аромат 0,31 4 4 4 

Консистенцiя 0,09 5 5 5 

Колiр  0,15 5 4 4 

Зовнiшнiй 

вигляд 
0,12 5 4 5 

 

Для визначення комплексного показника якостi (К0) визначили 

коефiцiєнти вагомостi (Мi) табл.1 кожного показника з урахуванням 

основних принципiв квалiметрiї, тобто М1+М2+М3+М4+М5=1,0.  
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Розахунки проводять за формулою: 

                                            (3.1) 

Профiлограма бальної оцiнки граноли з ягодами за рецептурою 1 

зображена на рис 3.1. 

 
Рис 3.1. Профiлограма бальної оцiнки продуктiв  
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Профiлограма бальної оцiнки граноли з ягодами за рецептурою 2 

зображена на рис 3.2. 

 

 
 

Рис 2. Профiлограма бальної оцiнки продуктiв  
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Профiлограма бальної оцiнки граноли з ягодами за рецептурою 3 

зображена на рис 3.3. 
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Рис 3.3. Профiлограма бальної оцiнки продуктiв  

К1=0,33*
4

5
+0,31*

4

5
+0,09*

5

5
+0,15*

4

5
+0,12*

5

5
=0,842 

0

1

2

3

4

5
Смак

Аромат

КонсистенцiяКолiр 

Зовнiшнiй вигляд

Рецептура 3



 

Зм. Кільк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

3.4 Оптимізація процесу приготування виробів методом експериментально-

статистичного моделювання. 

Для розрахунку оптимізації процесу бу використано наступні формули: 

                                                                         λ𝑖 =
Хі

+−Хі
−

2
                                         (3.2) 

                                                                          Хі
0 =

Хі
++Хі

−

2
                                         (3.3) 

де  Хі
+ та Хі

− верхній та нижній рівні факторів, Хі
0 – нульвий рівень факторів 

λ𝑖  – інтервал варіювання. 

За досліджувані фактори було взято кількість полуниці та кількість меду в 

рецептурі, %. 

λ𝑖 =
Хі

+ − Хі
−

2
=

7,5 − 2,5

2
= 2,5 для полуниці 

λ𝑖 =
Хі

+ − Хі
−

2
=

6 − 4

2
= 1 для меду 

Хі
0 =

Хі
+ + Хі

−

2
=

7,5 + 2,5

2
= 5 для полуниці 

Хі
0 =

Хі
+ + Хі

−

2
=

6 + 4

2
= 5 для меду 

 

Діапазони факторного простору показано в таблиці 3.6 

Таблиця 3.6 

Діапазони факторного простору 

№ досліду Досліджувані фактори 

Кількість полуниці, % Кількість меду, % 

Нульовий рівень 
5 5 

Інтервал 

варіювання λ𝑖 
2,5 1 

Верхній рівень 
7,5 6 

Нижній рівень 
2,5 4 

 

Таким чином план факторного експерименту матиме наступний вигляд 

Таблиця 3.7 
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Матриця повного двохфакторного експерименту ПФЕ 22 

№ досліду Кількість полуниці % Кількість меду, % 

У кодовому 

вигляді  

У 

натуральному 

вигляді 

У кодовому 

вигляді  

У 

натуральному 

вигляді 

1 - 2,5 - 4 

2 + 7,5 - 4 

3 - 2,5 + 6 

4 + 7,5 + 6 
 

На основі матриці були складені рецептури граноли, які зображено в 

таблиці 3.8 
Таблиця 3.8 

 

Рецептура граноли 

Компоненти 

Рецептура, % 

1 2 3 4 

Пластівці 

вівсяні 
76 76 74 74 

Мед  4 4 6 6 

Полуниця  2,5 7,5 2,5 7,5 

Вишня  7,5 7,5 7,5 7,5 

Малина 7,5 2,5 7,5 2,5 

Жувавлина 2,5 2,5 2,5 2,5 
 

По даним рецептурам були виготовлені відповідні зразки граноли та 

проведена їх органолептична оцінка за п'ятибальною шкалою.  

По усіх показників якості (зовнішній вигляд, колір, смак, запах та 

консистенція) було вирахуване середнє арифметичне, яке являє собою 

комплексний показник якості. Саме цей показник виступає в ролі критерію 

оптимальності. Результати дослідів паказано в таблиці 3.9 

Таблиця 3.9 

Результати дослідів 

№ досліду Кількість 

полуниці, % 

Кількість меду, 

% 

Комплексний 

показник якості 

1 - - 3,6 

2 + - 3,8 

3 - + 4,0 
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4 + + 4,3 
 

Провівши всі розрахунки відповідно до були отримані вихідні дані для 

розрахунку програми крутого сходження. Дані показано в таблиці 3.10 

Таблиця 3.10 

Вихідні дані для розрахунку програми крутого сходження 

Найменування Фактори 

кількість полуниці, % кількість меду, % 

Нульовий рівень 5 5 

Інтервал варіювання 

λ𝑖 

2,5 1 

Коефіцієнт 𝑏𝑖 -0,175 0,125 

Добуток  𝑏𝑖 ∗ λ𝑖 -0,4375 0,125 

Інтервал ℎ𝑖 при 

зміні базового 

фактору на λ𝑎 

-0,840 0,5 

Заокруглений крок 

крутого сходження 
-1 1 

 

Далі, на основі вибраних кроків була складена програма крутого сходження.  

Після цього за параметрами програми були виготовлені відповідні зразки 

виробів та проведена їх органолептична оцінка. На її основі були складені 

комплексні показники якості відповідних виробів. Програма крутого 

сходження показана в таблиці 3.11 

Таблиця 3.11 

Програма крутого сходження 

Номер досліду Круте сходження Критерій 

оптимальності кількість 

полуниці, % 

кількість меду, % 

5 5 6 4,2 

6 4 7 4,0 

7 3 8 3,6 

8 2 9 3,4 
  

Як помітно з таблиці 3.11 оптимальним варіантами є 5 дослід. На основі 

проведеного дослідження було складено рецептуру граноли з ягодами 

підвищеної харчової цінності, що показана в таблиці 3.12 

Таблиця 3.12 

Рецептура граноли з ягодами підвищеної харчової цінності 
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Компоненти Рецептура, % 

Пластівці 

вівсяні 
75 

Мед  6 

Полуниця  5 

Вишня  9 

Малина 2,5 

Журавлина 2,5 

 Оптимізацію процесу виробництва граноли з ягодами підвищеної 

харчової цінності було проведено за допомогою методів оптимізації процесів 

виробництва борошняних, кондитерських виробів та харчо концентратів[34]. 

Важливим фактором що впливає на якість граноли є кількість меду в 

продукті. При надмірній кількості гранола важко піддається подрібненню,  

переважає у вигляді грудочок та втрачає хрумкість, структура стає жорсткою. 

Змінюються умови випікання оскільки значно змінюється вміст вологи в 

початковому продукті. При надмірному додаванні меду до суміші 

утворюється структура що нагадує енершгетичнийбатончик, а не хрумку 

розсипчасту гранолу.  

Саме через перелічені вище фактори кількість меду є одним із 

ключових моментів при виробництві граноли з ягодами підвищеної харчової 

цінності.  
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3.5 Розрахунок хімічного складу граноли з ягодами підвищеної харчової 

цінності. 

Хімічний склад граноли за рецептурою 1, представлено в таблиці 3.13 

Таблиця 3.13 

Хімічний склад граноли за рецептурою 1 

 

Показник 

В 100 грамах продукту В перерахунку на рецептуру 

Вміст в 

100 г. 

граноли 

П
л
ас

ті
в
ц

і 

в
ів

ся
н

і 

М
ед

 

н
ат

у
р
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ь
н

и

й
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о
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ті
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о
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н
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я 
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М
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и
н

а 

Ж
у
р
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л
и

н
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Білки, г 12,3 0,8 4,88 7 5,1 0,17 9,23 0,04 0,37 0,53 0,13 0,00 10,29 

Жири, г 6,2  2,44  0,2 1,09 4,65   0,18   0,01 0,03 4,87 

Насичені жирні 

кислоти, г 
1,4   0,68 0,1 0,088 1,05     0,05 0,00 0,00 1,11 

Мононенасичені 

жирні кислоти, г 
2,15     0,298 1,61         0,01 1,62 

Поліненасичені 

жирні кислоти, г 
2,33   0,09 0,375 0,182 1,75     0,01 0,01 0,00 1,77 

Вуглеводи, г 61,8 80,3 45,75 63 63,2 77,5 46,35 4,02 3,43 4,73 1,58 1,94 62,04 

Крохмаль і 

декстрини, г 
60,1 5,5 0,1 0,1   45,08 0,28 0,01 0,01     45,37 

Моно- і 

дисахариди, г 
1,2 74,6 10,5 10,5 8,3 72,56 0,90 3,73 0,79 0,79 0,21 1,81 8,23 

Глюкоза(декстроз

а), г 
  2,5 5,5 3,9 29,69     0,18  0,41 0,10 0,74 1,43 

Сахароза, г   1,1 0,3 0,5 15,83      0,08 0,02 0,01 0,40 0,51 

Фруктоза, г   2,7 4,5 3,9 26,96      0,2 0,34 0,10 0,67 1,31 

Харчові волокна, 

г 
6  12,6 1,8 3,7 5,3 4,50   0,95 0,14 0,09 0,13 5,81 

Органічні 

кислоти, г 
 1,2  1,6 1,5    0,06   0,12 0,04   0,22 

Вода, г 12 17,4     9,00 0,87         9,87 

Зола, г 1,7 0,3  0,6 0,5 0,15 1,28 0,02   0,05 0,01  1,35 

Вітаміни 

Вітамін А, мкг   31 17 33 2     2,33 1,28 0,83 0,05 4,48 

Бета каротин, мг   0,2 0,1 0,2 0,27     0,02 0,01 0,01 0,01 0,03 

Вітамін В1, 

тіамін 
0,45 0,01 0,18 0,03 0,02 0,013 0,34  0,01    0,35 

Вiтамiн В2, 

рибофлавiн, мг 
0,1 0,03 0,2 0,03 0,05 0,028 0,08  0,02    0,10 

Вiтамiн В4, холiн, 

мг 
40,4   6,1 12,3 8,3 30,30     0,46 0,31 0,21 31,27 

Вiтамiн В5, 

пантонева к-та, 

мг 

1,12 0,13 1,8 0,08 0,2  0,84 0,01 0,14 0,01 0,01   0,99 

Вiтамiн В6, 

пiридоксин, мг 
0,24 0,1 0,35 0,05 0,07 0,038 0,18 0,01 0,03    0,22 



 

Зм. Кільк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

Вiтамiн В9, 

фолати, мкг 
23 15 126 6 6  17,25 0,75 9,45 0,45 0,15   28,05 

Вiтамiн Е, альфа 

токоферол, мг 
1,6  3,5 0,3 0,6 2,1 1,20   0,26 0,02 0,02 0,05 1,55 

Вінамін С, 

аскорбінова к-та, 

мг 

 2 366 15 25 0,2   0,10 27,45 1,13 0,63 0,01 29,31 

Вінамін Н, 

біотин, мкг 
20 0,04 26,4 0,4 1,9  15,00 0,00 1,98 0,03 0,05   17,06 

Вітамін К, мкг 2   2,1 7,8 7,6 1,50     0,16 0,20 0,19 2,04 

Вітамін РР, мг 4,6 0,4   0,7 0,548 3,45 0,02     0,02 0,01 3,50 

Ніацин, мг 1 0,2  0,4 0,6  0,75 0,01   0,03 0,02   0,81 

Мікроелементи 

Калiй, K, мг 330 36 982,1 256 224 49 247,5 1,80 73,66 19,20 5,60 1,23 348,98 

Кальцiй, Ca, мг 52 14 262 37 40 9 39,00 0,70 19,65 2,78 1,00 0,23 63,35 

Кремній, Si, мг     39          0,98   0,98 

Магнiй, Mg, мг 129 3 109,8 26 22 4 96,75 0,15 8,24 1,95 0,55 0,10 107,74 

Натрiй, Na, мг 20 10 109,8 20 10 5 15,00 0,50 8,24 1,50 0,25 0,13 25,61 

Сiрка, S, мг 88 1 73,2 6 16 1,7 66,00 0,05 5,49 0,45 0,40 0,04 72,43 

Фосфор, P, мг 328 18  30 37 8 246,0 0,90 0,00 2,25 0,93 0,20 250,28 

Хлор, Cl, мг 73 19 106,9 8 21  54,75 0,95 8,02 0,60 0,53   64,84 

Мiкроелементи:   

Алюміній,  Al, 

мкг 
   103 200        7,73 5,00   12,73 

Бор, В, мкг   
1128,

5 
125 200      84,64 9,38 5,00   99,01 

Ванадій, V, мкг    25 2,2        1,88 0,06   1,93 

Залiзо, Fe, мг 3,6 0,8 73,2 0,5 1,2 0,39 2,70 0,04 5,49 0,04 0,03 0,01 8,31 

Йод, I, мкг 6 2 6,1 2 0,3  4,50 0,10 0,46 0,15 0,01   5,22 

Кобальт, Co, мкг 5 0,3 26,4 1 2  3,75 0,02 1,98 0,08 0,05   5,87 

Літій, Li, мкг    3 3        0,23 0,08   0,30 

Марганець, Mn, 

мг 
3,82 0,03 1,32 0,08 0,21 0,18 2,87 0,00 0,10 0,01 0,01 0,00 2,98 

Молібден, Мо, 

мкг 
  61 3 15      4,58 0,23 0,38   5,18 

Мiдь, Cu, мкг 450 60 762,5 100 170 63 337,5 3,00 57,19 7,50 4,25 1,58 411,01 

Селен, Se, мкг 28,9   0,1 0,2  21,68     0,01 0,01   21,69 

Фтор, F, мкг 45 100 109,8 13 3  33,75 5,00 8,24 0,98 0,08   48,04 

Цинк, Zn, мкг 3,1 0,09 0,61 0,15 0,2 0,1 2,33 0,00 0,05 0,01 0,01 0,00 2,39 

Хром, Cr, мкг   13,2 7 0,8      0,99 0,53 0,02   1,54 

Нікель, Ni, мкг    15 4,4        1,13 0,11   1,24 

Рубідій, Rb, мкг    77 8,1        5,78 0,20   5,98 

Селен, Se, мкг    0,1 0,2 0,6       0,01 0,01 0,02 0,03 

Стронцій, Sr, мкг    5,9 4,2        0,44 0,11   0,55 

Цирконій, Zr, мкг    0,08 3,2        0,01 0,08   0,09 

Незамінні Амінокислоти 

Аргінін, г 0,82 0,18     0,61

5 

0,00

9 

        0,624 

Валін, г 0,63 0,36     0,47

25 

0,01

8 

        0,4905 

Гістидин, г 0,27      0,20

25 

          0,2025 

Ізолецин, г 0,45      0,33

75 

          0,3375 
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Лейцин, г 0,71 0,13     0,53

25 

0,00

65 

        0,539 

Лізин, г 0,47 0,24     0,35

25 

0,01

2 

        0,3645 

Метіонін, г 0,14 0,1     0,10

5 

0,00

5 

        0,11 

Метіонін+Цисте

їн, г 

0,45      0,33

75 

          0,3375 

Треонін, г 0,43 0,62     0,32

25 

0,03

1 

        0,3535 

Триптофан, г 0,22      0,16

5 

          0,165 

Фенілаланін, г  0,6 0,38     0,45 0,01

9 

        0,469 

Фенілаланін+Ти

розин, г 

1,09      0,81

75 

          0,8175 

Замінні, Амінокислоти 

Аланін, г 0,54      0,40

5 

          0,405 

Аспарагінова к-

та, г 

1,02 0,8     0,76

5 

0,04         0,805 

Гліцин, г 1,14      0,85

5 

          0,855 

Глутамінова к-

та, г 

2,18 0,14     1,63

5 

0,00

7 

        1,642 

Пролін, г 0,72 0,31     0,54 0,01

55 

        0,5555 

Серин, г 0,57 0,6     0,42

75 

0,03         0,4575 

Тирозин, г 0,5 0,6     0,37

5 

0,03         0,405 

Цистеїн, г 0,32      0,24           0,24 

 

Розраховуємо за традиційною формулою енергетичну цінність продукту: 

ЕЦ=4Б+9Ж+3,78В,  

де Б, Ж, В ─ вміст в 100 г продукту відповідно білків, жирів, вуглеводів, %; 

4, 9, 3,78 ─ енергетичні коефіцієнти, ккал. 

ЕЦ=4х10,29+9х4,87+3,78х62,04=319,5 ккал 

 

Хімічний склад граноли за рецептурою 2, представлено в таблиці 3.14 

Таблиця 3.14 

Хімічний склад граноли за рецептурою 2 

 

Показник 
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Білки, г 12,3 0,8 4,88 7 5,1 0,17 9,23 0,04 0,24 0,35 0,26 0,01 10,12 

Жири, г 6,2  2,44  0,2 1,09 4,65   0,12 0,00 0,01 0,05 4,84 
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Насичені жирні 

кислоти, г 
1,4   0,68 0,1 0,088 1,05     0,03 0,01   1,09 

Мононенасичені 

жирні кислоти, г 
2,15     0,298 1,61         0,01 1,63 

Поліненасичені 

жирні кислоти, г 
2,33   0,09 0,375 0,182 1,75       0,02 0,01 1,78 

Вуглеводи, г 61,8 80,3 45,75 63 63,2 77,5 46,35 4,02 2,29 3,15 3,16 3,88 62,84 

Крохмаль і 

декстрини, г 
60,1 5,5 0,1 0,1   45,08 0,28 0,01 0,01 0,00 0,00 45,36 

Моно- і 

дисахариди, г 
1,2 74,6 10,5 10,5 8,3 72,56 0,90 3,73 0,53 0,53 0,42 3,63 9,72 

Глюкоза(декстроз

а), г 
  2,5 5,5 3,9 29,69     0,12 0,28 0,20 1,48 2,07 

Сахароза, г   1,1 0,3 0,5 15,83     0,05 0,02 0,03 0,79 0,88 

Фруктоза, г   2,7 4,5 3,9 26,96     0,13 0,23 0,20 1,35 1,9 

Харчові волокна, 

г 
6  12,6 1,8 3,7 5,3 4,50   0,63 0,09 0,19 0,27 5,67 

Органічні 

кислоти, г 
 1,2  1,6 1,5    0,06 0,00 0,08 0,08 0,00 0,22 

Вода, г 12 17,4     9,00 0,87         9,87 

Зола, г 1,7 0,3  0,6 0,5 0,15 1,28 0,02 0,00 0,03 0,03 0,01 1,35 

Вітаміни: 

Вітамін А, мкг   31 17 33 2     1,55 0,85 1,65 0,10 4,15 

Бета каротин, мг   0,2 0,1 0,2 0,27     0,01 0,01 0,01 0,01 0,04 

Вітамін В1, 

тіамін 
0,45 0,01 0,18 0,03 0,02 0,013 0,34   0,01       0,35 

Вiтамiн В2, 

рибофлавiн, мг 
0,1 0,03 0,2 0,03 0,05 0,028 0,08   0,01       0,09 

Вiтамiн В4, холiн, 

мг 
40,4   6,1 12,3 8,3 30,30   0,00 0,31 0,62 0,42 31,64 

Вiтамiн В5, 

пантонева к-та, 

мг 

1,12 0,13 1,8 0,08 0,2  0,84 0,01 0,09   0,01   0,95 

Вiтамiн В6, 

пiридоксин, мг 
0,24 0,1 0,35 0,05 0,07 0,038 0,18 0,01 0,02 0,00 0,00 0,00 0,21 

Вiтамiн В9, 

фолати, мкг 
23 15 126 6 6  17,25 0,75 6,30 0,30 0,30 0,00 24,90 

Вiтамiн Е, альфа 

токоферол, мг 
1,6  3,5 0,3 0,6 2,1 1,20   0,18 0,02 0,03 0,11 1,53 

Вінамін С, 

аскорбінова к-та, 

мг 

 2 366 15 25 0,2   0,10 18,30 0,75 1,25 0,01 20,41 

Вінамін Н, 

біотин, мкг 
20 0,04 26,4 0,4 1,9  15,00   1,32 0,02 0,10   16,44 

Вітамін К, мкг 2   2,1 7,8 7,6 1,50     0,11 0,39 0,38 2,38 

Вітамін РР, мг 4,6 0,4   0,7 0,548 3,45 0,02     0,04 0,03 3,53 

Ніацин, мг 1 0,2  0,4 0,6  0,75 0,01   0,02 0,03   0,81 

Мікроелементи: 

Калiй, K, мг 330 36 982,1 256 224 49 
247,5

0 
1,80 49,11 12,80 11,20 2,45 324,86 

Кальцiй, Ca, мг 52 14 262 37 40 9 39,00 0,70 13,10 1,85 2,00 0,45 57,10 

Кремній, Si, мг     39          1,95   1,95 
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Магнiй, Mg, мг 129 3 109,8 26 22 4 96,75 0,15 5,49 1,30 1,10 0,20 104,99 

Натрiй, Na, мг 20 10 109,8 20 10 5 15,00 0,50 5,49 1,00 0,50 0,25 22,74 

Сiрка, S, мг 88 1 73,2 6 16 1,7 66,00 0,05 3,66 0,30 0,80 0,09 70,90 

Фосфор, P, мг 328 18  30 37 8 
246,0

0 
0,90 0,00 1,50 1,85 0,40 250,65 

Хлор, Cl, мг 73 19 106,9 8 21  54,75 0,95 5,35 0,40 1,05 0,00 62,50 

Мiкроелементи:   

Алюміній,  Al, 

мкг 
   103 200        5,15 10,00   15,15 

Бор, В, мкг   
1128,

5 
125 200      56,43 6,25 10,00   72,68 

Ванадій, V, мкг    25 2,2        1,25 0,11   1,36 

Залiзо, Fe, мг 3,6 0,8 73,2 0,5 1,2 0,39 2,70 0,04 3,66 0,03 0,06 0,02 6,50 

Йод, I, мкг 6 2 6,1 2 0,3  4,50 0,10 0,31 0,10 0,02   5,02 

Кобальт, Co, мкг 5 0,3 26,4 1 2  3,75 0,02 1,32 0,05 0,10   5,24 

Літій, Li, мкг    3 3        0,15 0,15   0,30 

Марганець, Mn, 

мг 
3,82 0,03 1,32 0,08 0,21 0,18 2,87 0,00 0,07   0,01 0,01 2,95 

Молібден, Мо, 

мкг 
  61 3 15      3,05 0,15 0,75 0,00 3,95 

Мiдь, Cu, мкг 450 60 762,5 100 170 63 
337,5

0 
3,00 38,13 5,00 8,50 3,15 395,28 

Селен, Se, мкг 28,9   0,1 0,2  21,68     0,01 0,01   21,69 

Фтор, F, мкг 45 100 109,8 13 3  33,75 5,00 5,49 0,65 0,15   45,04 

Цинк, Zn, мкг 3,1 0,09 0,61 0,15 0,2 0,1 2,33 0,00 0,03 0,01 0,01 0,01 2,38 

Хром, Cr, мкг   13,2 7 0,8      0,66 0,35 0,04   1,05 

Нікель, Ni, мкг    15 4,4        0,75 0,22   0,97 

Рубідій, Rb, мкг    77 8,1        3,85 0,41   4,26 

Селен, Se, мкг    0,1 0,2 0,6       0,01 0,01 0,03 0,05 

Стронцій, Sr, мкг    5,9 4,2        0,30 0,21   0,51 

Цирконій, Zr, мкг    0,08 3,2          0,16   0,16 

Незамінні Амінокислоти 

Аргінін, г 0,82 0,18     0,61

5 

0,00

9 

        0,624 

Валін, г 0,63 0,36     0,47

25 

0,01

8 

        0,4905 

Гістидин, г 0,27      0,20

25 

          0,2025 

Ізолецин, г 0,45      0,33

75 

          0,3375 

Лейцин, г 0,71 0,13     0,53

25 

0,00

65 

        0,539 

Лізин, г 0,47 0,24     0,35

25 

0,01

2 

        0,3645 

Метіонін, г 0,14 0,1     0,10

5 

0,00

5 

        0,11 

Метіонін+Цисте

їн, г 

0,45      0,33

75 

          0,3375 

Треонін, г 0,43 0,62     0,32

25 

0,03

1 

        0,3535 

Триптофан, г 0,22      0,16

5 

          0,165 

Фенілаланін, г  0,6 0,38     0,45 0,01

9 

        0,469 

Фенілаланін+Ти

розин, г 

1,09      0,81

75 

          0,8175 

Замінні, Амінокислоти 

Аланін, г 0,54      0,40

5 

          0,405 
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Аспарагінова к-

та, г 

1,02 0,8     0,76

5 

0,04         0,805 

Гліцин, г 1,14      0,85

5 

          0,855 

Глутамінова к-

та, г 

2,18 0,14     1,63

5 

0,00

7 

        1,642 

Пролін, г 0,72 0,31     0,54 0,01

55 

        0,5555 

Серин, г 0,57 0,6     0,42

75 

0,03         0,4575 

Тирозин, г 0,5 0,6     0,37

5 

0,03         0,405 

Цистеїн, г 0,32      0,24           0,24 

 

Розраховуємо за традиційною формулою енергетичну цінність продукту: 

ЕЦ=4Б+9Ж+3,78В,  

де Б, Ж, В ─ вміст в 100 г продукту відповідно білків, жирів, вуглеводів, %; 

4, 9, 3,78 ─ енергетичні коефіцієнти, ккал. 

ЕЦ=4х10,12+9х4,84+3,78х62,84=321,57 ккал 

 

Хімічний склад граноли за рецептурою 3, представлено в таблиці 3.15 

Таблиця 3.15 

Хімічний склад граноли за рецептурою 3 
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Білки, г 12,3 0,8 4,88 7 5,1 0,17 9,23 0,04 0,12 0,18 0,38 0,01 9,96 

Жири, г 6,2  2,44  0,2 1,09 4,65   0,06  0,02 0,08 4,81 

Насичені жирні 

кислоти, г 
1,4   0,68 0,1 0,088 1,05    0,02 0,01 0,01 1,08 

Мононенасичені 

жирні кислоти, г 
2,15     0,298 1,61      0,02 1,63 

Поліненасичені 

жирні кислоти, г 
2,33   0,09 0,375 0,182 1,75     0,03 0,01 1,79 

Вуглеводи, г 61,8 80,3 45,75 63 63,2 77,5 46,35 4,02 1,14 1,58 4,74 5,81 63,64 

Крохмаль і 

декстрини, г 
60,1 5,5 0,1 0,1   45,08 0,28     45,36 

Моно- і 

дисахариди, г 
1,2 74,6 10,5 10,5 8,3 72,56 0,90 3,73 0,26 0,26 0,62 5,44 11,22 

Глюкоза(декстроз

а), г 
  2,5 5,5 3,9 29,69     0,06 0,14 0,29 2,23 2,72 

Сахароза, г   1,1 0,3 0,5 15,83     0,02 0,01 0,04 1,19 1,25 

Фруктоза, г   2,7 4,5 3,9 26,96     0,06 0,11 0,29 2,02 2,49 
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Харчові волокна, 

г 
6  12,6 1,8 3,7 5,3 4,50   0,32 0,05 0,28 0,40 5,54 

Органічні 

кислоти, г 
 1,2  1,6 1,5    0,06  0,04 0,11  0,21 

Вода, г 12 17,4     9,00 0,87     9,87 

Зола, г 1,7 0,3  0,6 0,5 0,15 1,28 0,02  0,02 0,04 0,01 1,35 

Вітаміни: 

Вітамін А, мкг   31 17 33 2     0,78 0,43 2,48 0,15 3,83 

Бета каротин, мг   0,2 0,1 0,2 0,27     0,01  0,02 0,02 0,04 

Вітамін В1, 

тіамін 
0,45 0,01 0,18 0,03 0,02 0,013 0,34       0,35 

Вiтамiн В2, 

рибофлавiн, мг 
0,1 0,03 0,2 0,03 0,05 0,028 0,08   0,01    0,09 

Вiтамiн В4, холiн, 

мг 
40,4   6,1 12,3 8,3 30,30   0,00 0,15 0,92 0,62 32,00 

Вiтамiн В5, 

пантонева к-та, 

мг 

1,12 0,13 1,8 0,08 0,2  0,84 0,01 0,05  0,02  0,91 

Вiтамiн В6, 

пiридоксин, мг 
0,24 0,1 0,35 0,05 0,07 0,038 0,18 0,01 0,01  0,01  0,20 

Вiтамiн В9, 

фолати, мкг 
23 15 126 6 6  17,25 0,75 3,15 0,15 0,45  21,75 

Вiтамiн Е, альфа 

токоферол, мг 
1,6  3,5 0,3 0,6 2,1 1,20   0,09 0,01 0,05 0,16 1,50 

Вінамін С, 

аскорбінова к-та, 

мг 

 2 366 15 25 0,2   0,10 9,15 0,38 1,88 0,02 11,52 

Вінамін Н, 

біотин, мкг 
20 0,04 26,4 0,4 1,9  15,00   0,66 0,01 0,14  15,81 

Вітамін К, мкг 2   2,1 7,8 7,6 1,50    0,05 0,59 0,57 2,71 

Вітамін РР, мг 4,6 0,4   0,7 0,548 3,45 0,02   0,05 0,04 3,56 

Ніацин, мг 1 0,2  0,4 0,6  0,75 0,01  0,01 0,05  0,82 

Макроелементи: 

Калiй, K, мг 330 36 982,1 256 224 49 
247,5

0 
1,80 24,55 6,40 16,80 3,68 300,73 

Кальцiй, Ca, мг 52 14 262 37 40 9 39,00 0,70 6,55 0,93 3,00 0,68 50,85 

Кремній, Si, мг     39        2,93  2,93 

Магнiй, Mg, мг 129 3 109,8 26 22 4 96,75 0,15 2,75 0,65 1,65 0,30 102,25 

Натрiй, Na, мг 20 10 109,8 20 10 5 15,00 0,50 2,75 0,50 0,75 0,38 19,87 

Сiрка, S, мг 88 1 73,2 6 16 1,7 66,00 0,05 1,83 0,15 1,20 0,13 69,36 

Фосфор, P, мг 328 18  30 37 8 246,0 0,90  0,75 2,78 0,60 251,03 

Хлор, Cl, мг 73 19 106,9 8 21  54,75 0,95 2,67 0,20 1,58  60,15 

Мiкроелементи: 

Алюміній,  Al, 

мкг 
   103 200       2,58 15,00  17,58 

Бор, В, мкг   
1128,

5 
125 200      28,21 3,13 15,00  46,34 

Ванадій, V, мкг    25 2,2      0,00 0,63 0,17  0,79 

Залiзо, Fe, мг 3,6 0,8 73,2 0,5 1,2 0,39 2,70 0,04 1,83 0,01 0,09 0,03 4,70 

Йод, I, мкг 6 2 6,1 2 0,3  4,50 0,10 0,15 0,05 0,02  4,83 

Кобальт, Co, мкг 5 0,3 26,4 1 2  3,75 0,02 0,66 0,03 0,15  4,60 

Літій, Li, мкг    3 3      0,00 0,08 0,23  0,30 
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Марганець, Mn, 

мг 
3,82 0,03 1,32 0,08 0,21 0,18 2,87 0,00 0,03  0,02 0,01 2,93 

Молібден, Мо, 

мкг 
  61 3 15      1,53 0,08 1,13  2,73 

Мiдь, Cu, мкг 450 60 762,5 100 170 63 
337,5

0 
3,00 19,06 2,50 12,75 4,73 379,54 

Селен, Se, мкг 28,9   0,1 0,2  21,68     0,02  21,69 

Фтор, F, мкг 45 100 109,8 13 3  33,75 5,00 2,75 0,33 0,23  42,05 

Цинк, Zn, мкг 3,1 0,09 0,61 0,15 0,2 0,1 2,33  0,02  0,02 0,01 2,37 

Хром, Cr, мкг   13,2 7 0,8      0,33 0,18 0,06  0,57 

Нікель, Ni, мкг    15 4,4       0,38 0,33  0,71 

Рубідій, Rb, мкг    77 8,1       1,93 0,61  2,53 

Селен, Se, мкг    0,1 0,2 0,6       0,02 0,05 0,06 

Стронцій, Sr, мкг    5,9 4,2       0,15 0,32  0,46 

Цирконій, Zr, мкг    0,08 3,2       0,00 0,24  0,24 

Незамінні амінокислоти 

Аргінін, г 0,82 0,18     0,61

5 

0,00

9 

        0,624 

Валін, г 0,63 0,36     0,47

25 

0,01

8 

        0,4905 

Гістидин, г 0,27      0,20

25 

          0,2025 

Ізолецин, г 0,45      0,33

75 

          0,3375 

Лейцин, г 0,71 0,13     0,53

25 

0,00

65 

        0,539 

Лізин, г 0,47 0,24     0,35

25 

0,01

2 

        0,3645 

Метіонін, г 0,14 0,1     0,10

5 

0,00

5 

        0,11 

Метіонін+Цисте

їн, г 

0,45      0,33

75 

          0,3375 

Треонін, г 0,43 0,62     0,32

25 

0,03

1 

        0,3535 

Триптофан, г 0,22      0,16

5 

          0,165 

Фенілаланін, г  0,6 0,38     0,45 0,01

9 

        0,469 

Фенілаланін+Ти

розин, г 

1,09      0,81

75 

          0,8175 

Замінні  амінокислоти 

Аланін, г 0,54      0,40

5 

          0,405 

Аспарагінова к-

та, г 

1,02 0,8     0,76

5 

0,04         0,805 

Гліцин, г 1,14      0,85

5 

          0,855 

Глутамінова к-

та, г 

2,18 0,14     1,63

5 

0,00

7 

        1,642 

Пролін, г 0,72 0,31     0,54 0,01

55 

        0,5555 

Серин, г 0,57 0,6     0,42

75 

0,03         0,4575 

Тирозин, г 0,5 0,6     0,37

5 

0,03         0,405 

Цистеїн, г 0,32      0,24           0,24 

 

Розраховуємо за традиційною формулою енергетичну цінність продукту: 

ЕЦ=4Б+9Ж+3,78В,  
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де Б, Ж, В ─ вміст в 100 г продукту відповідно білків, жирів, вуглеводів, %; 

4, 9, 3,78 ─ енергетичні коефіцієнти, ккал. 

ЕЦ=4х9,96+9х4,81+3,78х63,64=323,68 ккал 

Класичною називають гранолу до складу якої входить лише запечена 

суміш пластівців в глазурі(мед, патока чи цукрові сиропи), хімічний склад 

даного виду продукту досить бідний. 

В порівнянні з розробленою рецептурою, класична гранола має досить 

«бідний» хімічний склад, оскільки склад продукту прямопропорційно 

залежить від складових компонентів що входять до суміші.  

Хімічний склад граноли , представлено в таблиці 3.16 

Таблиця 3.16 

Хімічний склад граноли 

 

Показник 

В перерахунку на рецептуру 1 

В перерахунку на 

рецептуру 

класичної граноли 
λ 

(рецепт

ура 1- 

класичн

а) 

П
л
ас

ті
в
ц

і 

в
ів

ся
н

і 

М
ед

 

н
ат

у
р
ал

ь
н

и
й

 

П
о
л
у
н

и
ц

я 

В
и

ш
н

я 

М
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и
н

а 

Ж
у
р
ав

л
и

н
а 

В
м

іс
т 

в
 1

0
0
 

г.
 г

р
ан

о
л
и

 

П
л
ас

ті
в
ц

і 

в
ів

ся
н

і 

М
ед

 

н
ат

у
р
ал

ь
н

и
й

 

В
м

іс
т 

в
 1

0
0
 

г.
 г

р
ан

о
л
и

 

Білки, г 9,23 0,04 0,37 0,53 0,13 0,00 10,29 11,07 
0,08 11,15 -0,86 

Жири, г 4,65   0,18   0,01 0,03 4,87 5,58 0 5,58 -0,71 

Насичені жирні 

кислоти, г 
1,05     0,05 0,00 0,00 1,11 

1,26 0 1,26 -0,15 

Мононенасичені 

жирні кислоти, г 
1,61         0,01 1,62 

1,935 0 1,935 -0,315 

Поліненасичені 

жирні кислоти, г 
1,75     0,01 0,01 0,00 1,77 

2,097 0 2,097 -0,327 

Вуглеводи, г 46,35 4,02 3,43 4,73 1,58 1,94 62,04 55,62 8,03 63,65 -1,61 

Крохмаль і 

декстрини, г 
45,08 0,28 0,01 0,01     45,37 54,09 0,55 54,64 -9,27 

Моно- і 

дисахариди, г 
0,90 3,73 0,79 0,79 0,21 1,81 8,23 1,08 7,46 8,54 -0,31 

Глюкоза(декстроз

а), г 
    0,18  0,41 0,10 0,74 1,43    1,43 

Сахароза, г      0,08 0,02 0,01 0,40 0,51 
   0,51 

Фруктоза, г      0,2 0,34 0,10 0,67 1,31 
   1,31 

Харчові волокна, 

г 
4,50   0,95 0,14 0,09 0,13 5,81 5,4  5,4 0,41 

Органічні 

кислоти, г 
  0,06   0,12 0,04   0,22 

0 0,12 0,12 0,1 

Вода, г 9,00 0,87         9,87 10,8 1,74 12,54 -2,67 
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Зола, г 1,28 0,02   0,05 0,01  1,35 1,53 0,03 1,56 -0,21 

Вітаміни 

Вітамін А, мкг     2,33 1,28 0,83 0,05 4,48  
  4,48 

Бета каротин, мг     0,02 0,01 0,01 0,01 0,03    0,03 

Вітамін В1, 

тіамін 
0,34  0,01    0,35 

0,405 0,001 0,406 -0,056 

Вiтамiн В2, 

рибофлавiн, мг 
0,08  0,02    0,10 

0,09 0,003 0,093 0,007 

Вiтамiн В4, 

холiн, мг 
30,30     0,46 0,31 0,21 31,27 

36,36  36,36 -5,09 

Вiтамiн В5, 

пантонева к-та, 

мг 

0,84 0,01 0,14 0,01 0,01   0,99 1,008 0,013 1,021 -0,031 

Вiтамiн В6, 

пiридоксин, мг 
0,18 0,01 0,03    0,22 0,216 0,01 0,226 -0,006 

Вiтамiн В9, 

фолати, мкг 
17,25 0,75 9,45 0,45 0,15   28,05 20,7 1,5 22,2 5,85 

Вiтамiн Е, альфа 

токоферол, мг 
1,20   0,26 0,02 0,02 0,05 1,55 1,44  1,44 0,11 

Вінамін С, 

аскорбінова к-та, 

мг 

  0,10 27,45 1,13 0,63 0,01 29,31  0,2 0,2 29,11 

Вінамін Н, 

біотин, мкг 
15,00 0,00 1,98 0,03 0,05   17,06 18 0,004 18,004 -0,944 

Вітамін К, мкг 1,50     0,16 0,20 0,19 2,04 
1,8  1,8 0,24 

Вітамін РР, мг 3,45 0,02     0,02 0,01 3,50 
4,14 0,04 4,18 -0,68 

Ніацин, мг 0,75 0,01   0,03 0,02   0,81 0,9 0,02 0,92 -0,11 

Мікроелементи 

Калiй, K, мг 247,5 1,80 73,66 19,20 5,60 1,23 348,98 
297 

3,6 300,6 48,38 

Кальцiй, Ca, мг 39,00 0,70 19,65 2,78 1,00 0,23 63,35 46,8 1,4 48,2 15,15 

Кремній, Si, мг         0,98   0,98    0,98 

Магнiй, Mg, мг 96,75 0,15 8,24 1,95 0,55 0,10 107,74 116,1 0,3 116,4 -8,66 

Натрiй, Na, мг 15,00 0,50 8,24 1,50 0,25 0,13 25,61 18 1 19 6,61 

Сiрка, S, мг 66,00 0,05 5,49 0,45 0,40 0,04 72,43 79,2 0,1 79,3 -6,87 

Фосфор, P, мг 246,0 0,90 0,00 2,25 0,93 0,20 250,28 295,2 1,8 297 -46,72 

Хлор, Cl, мг 54,75 0,95 8,02 0,60 0,53   64,84 65,7 1,9 67,6 -2,76 

Мiкроелементи:   

Алюміній,  Al, 

мкг 
      7,73 5,00   12,73    12,73 

Бор, В, мкг     84,64 9,38 5,00   99,01    99,01 

Ванадій, V, мкг       1,88 0,06   1,93    1,93 

Залiзо, Fe, мг 2,70 0,04 5,49 0,04 0,03 0,01 8,31 
3,24 0,08 3,32 4,99 

Йод, I, мкг 4,50 0,10 0,46 0,15 0,01   5,22 
5,4 0,2 5,6 -0,38 
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Кобальт, Co, мкг 3,75 0,02 1,98 0,08 0,05   5,87 4,5 0,03 4,53 1,34 

Літій, Li, мкг       0,23 0,08   0,30    0,3 

Марганець, Mn, 

мг 
2,87  0,10 0,01 0,01  2,98 

3,438 0,003 3,441 -0,461 

Молібден, Мо, 

мкг 
    4,58 0,23 0,38   5,18    5,18 

Мiдь, Cu, мкг 337,5 3,00 57,19 7,50 4,25 1,58 411,01 405 6 411 0,01 

Селен, Se, мкг 21,68     0,01 0,01   21,69 
26,01  26,01 -4,32 

Фтор, F, мкг 33,75 5,00 8,24 0,98 0,08   48,04 
40,5 10 50,5 -2,46 

Цинк, Zn, мкг 2,33  0,05 0,01 0,01  2,39 
2,79 0,009 2,799 -0,409 

Хром, Cr, мкг     0,99 0,53 0,02   1,54    1,54 

Нікель, Ni, мкг       1,13 0,11   1,24    1,24 

Рубідій, Rb, мкг       5,78 0,20   5,98    5,98 

Селен, Se, мкг       0,01 0,01 0,02 0,03    0,03 

Стронцій, Sr, мкг       0,44 0,11   0,55    0,55 

Цирконій, Zr, мкг       0,01 0,08   0,09    0,09 

Незамінні Амінокислоти 

Аргінін, г 0,615 0,009         
0,624 

0,73

8 
0,018 0,756 -0,132 

Валін, г 0,472

5 

0,018         

0,4905 
0,56

7 
0,036 0,603 -0,1125 

Гістидин, г 0,202

5 

          

0,2025 
0,24

3 
 0,243 -0,0405 

Ізолецин, г 0,337

5 

          

0,3375 
0,40

5 
 0,405 -0,0675 

Лейцин, г 0,532

5 

0,006

5 

        

0,539 
0,63

9 
0,013 0,652 -0,113 

Лізин, г 0,352

5 

0,012         

0,3645 
0,42

3 
0,024 0,447 -0,0825 

Метіонін, г 0,105 0,005         

0,11 
0,12

6 
0,01 0,136 -0,026 

Метіонін+Цисте

їн, г 

0,337

5 

          

0,3375 
0,40

5 
 0,405 -0,0675 

Треонін, г 0,322

5 

0,031         

0,3535 
0,38

7 
0,062 0,449 -0,0955 

Триптофан, г 0,165           

0,165 
0,19

8 
 0,198 -0,033 

Фенілаланін, г  0,45 0,019         
0,469 0,54 0,038 0,578 -0,109 

Фенілаланін+Ти

розин, г 

0,817

5 

          

0,8175 
0,98

1 
 0,981 -0,1635 

Замінні, Амінокислоти 

Аланін, г 0,405       
0,405 

0,48

6 
 0,486 -0,081 

Аспарагінова к-

та, г 

0,765 0,04     

0,805 
0,91

8 0,08 
0,998 -0,193 
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Гліцин, г 0,855       

0,855 
1,02

6  
1,026 -0,171 

Глутамінова к-

та, г 

1,635 0,007     

1,642 
1,96

2 0,014 
1,976 -0,334 

Пролін, г 0,54 0,015

5 

    

0,5555 
0,64

8 0,031 
0,679 -0,1235 

Серин, г 0,427

5 

0,03     

0,4575 
0,51

3 0,06 
0,573 -0,1155 

Тирозин, г 0,375 0,03     
0,405 0,45 0,06 0,51 -0,105 

Цистеїн, г 0,24       

0,24 
0,28

8  
0,288 -0,048 

Як видно з таблиці що наведена вище, в розробленій рецептурі більша 

кількість вітамінів зокрема:  

 Вітаміну А міститься 4,48 мкг що відсутній в класичній варіації 

граноли, та має антиоксидантні властивості. Вітамін А відновлює шкіру та 

слизові оболонки, стимулює синтез колагену, знижує ризик виникнення 

інфекційних захворювань, покращує зір. 

Вiтамiну В9, фолати, міститься  в кількості 28,05 мкг що на 26% більше 

в порівнянні з класичною рецептурою граноли. Даний вітамін необхідний 

для біосинтезу білка, позитивно впливає на продуктивну роботу мозку, 

особливо кісткового, підтримує імунну систему, допомагає засвоювати інші 

вітаміни групи В, сприяє вирівнюванню пігментації. 

Вітамін С міститься в кількості  29,31 мг що на 14 555 % більше в 

порівнянні з класичною гранолою, вітамін С бере участь в окисно-відновних 

реакціях, функціонуванні імунної системи, сприяє засвоєнню заліза. 

Також в порівнянні з класичною гранолою розроблена має більший 

вміст вітамінів В2, Е, та К. 

По вмісту мікроелементів в розробленій рецептурі в порівнянні з 

класичною переважає: 

Калій з вмістом на 348,98 мг що на 16 % є більшим за класичну. Калій 

бере участь у нервовій провідності та в процесі скорочення м'язів, тому його 

правильна концентрація в крові надзвичайно важлива для людини. 

Кальцій з вмістом на 65,35 мг що на 31 % є більшим в порівнянні з 

класичною рецептурою. Кальцій необхідний для скорочення м'язів серця, 

регулювання биття серця та необхідний про формуванні кров'яних тілець. 

Силіцій міститься в кількості 0,98 мг що відсутній в класичній варіації 

граноли. Кремній потрібний для нормального протікання процесів жирового 

обміну. Кремній в стінках судин перешкоджає проникненню жирів в плазму 

крові та їх відкладенню в судинній стінці, що знижує ризик атеросклерозу. 

Натрію з вмістом на 25,61 мг що на 26 % є більшим в порівнянні з 

класичною рецептурою. Основне завдання натрію - підтримання водно-

сольового балансу в клітинах, нормалізація нервово-м'язової діяльності і 
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функції нирок. Також він зберігає мінеральні речовини в крові в розчинному 

стані. Цей макроелемент бере участь в перенесенні цукру крові до кожної 

клітини, генерує нормальні нервові сигнали і бере участь в м'язовому 

скороченні. 

По вмісту макроелементів в розробленій рецептурі в порівнянні з 

класичною переважає: 

Алюміній, що в організмі відіграє важливу фізіологічну роль – бере 

участь в утворенні фосфатних та білкових комплексів, процесах регенерації 

кісткової, сполучної та епітеліальної тканини, надає, залежно від 

концентрації, гальмівну або активуючу дію на харчові ферменти, здатний 

впливати на функціонування щитоподібної залози. 

Бор міститься в кістковій тканині, та приймає активну участь у її 

формуванні: робить її міцною і оберігає нас від такого серйозного 

захворювання, як остеопороз. 

Залізо нашому організмі потрібне для перенесення кисню 

еритроцитами, роботи м’язів, імунної системи, синтезу ДНК та 

функціонування низки ферментів. 

Також в порівнянні з класичною гранолою розроблена має більший 

вміст кобальту, літію, молібдену, хрому, селену. 

Розроблена гранола має високі харчові цінності, зумовлені значним 

вмістом мікро- та макроелементів необхідними для організму людини. За 

рахунок вмісту ягід в суміші продукт збагачено великою кількістю вітамінів, 

та поживних речовин.   
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3.6 Висновки 

1. Вибрано та дослiджено сировину для виробництва граноли з 

ягодами підвищеної харчової цінності, проведно органолептичну та фiзико-

хiмiчну оцiнку сировини та готового продукту. 

2. Розроблено три варіації рецептури готового продукту, проведено 

органолептичну та фiзико-хiмiчну оцiнку граноли з ягодами підвищеної 

харчової цінності. 

3.  Проведено оцінювання продукту за допомогою багатокутника  та 

комплексного показника якості. За результатами дослідження найкращі 

результати відповідають Рецептурі 1, комплексний показник якості складає 

0,938 що відповідає оцінці відмінно, зразки з Рецептурою 2 та Рецептурою 3  

відповідають оцінці добре, та мають відповідні значення 0,818 та 0,842 

4. Проведено оптимізацію процесу приготування граноли методом 

експериментально-статистичного моделювання. 

5.  Проведено розрахунок хімічного складу трьох видів рецептур, 

розраховано енергетичну цінність розроблених рецептур. 
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4. Роздiл. Впровадження системи HACCP 

Першим завданням у розробленнi системи HACCP є формування 

робочої групи, знання та досвiд якої мають бути достатнiми для повного 

розумiння процесу, визначення всiх потенцiйних небезпечних чинникiв i 

критичних точок контролю (КТК), розроблення плану HACCP, впровадження 

та пiдтримування системи НАССР. Робоча група має складатися з фахiвцiв 

рiзного профiлю i може включати працiвникiв таких пiдроздiлiв, як 

виробництво, промислова санiтарiя, забезпечення якостi, лабораторнi 

дослiдження, iнженерне забезпечення та iнспекцiйний контроль. Важливо, 

щоб сформована робоча група забезпечувала правильне поєднання 

теоретичного та практичного досвiду, оскiльки вона збиратиме, групуватиме 

та оцiнюватиме технiчнi данi та здiйснюватиме iдентифiкацiю небезпечних 

чинникiв i критичних точок контролю. На малих пiдприємствах одна особа 

може виконувати декiлька функцiй або навiть являти собою цiлу робочу групу. 

В останньому випадку може виникнути необхiднiсть запрошення зовнiшнiх 

консультантiв або радникiв. 

Одне iз завдань робочої групи HACCP полягає у визначеннi сфери 

застосування та мети плану HACCP, тобто визначеннi границь плану НАССР 

вiд початку до кiнця, з можливiстю перспективного включення додаткових 

завдань (наприклад, забезпечення безпечностi продукцiї, пiдвищення якостi як 

визначено нормативним документом кiнцевого продукту, захист 

навколишнього середовища i т.iн). Але якi б вимоги не включалися до плану 

НАССР, безпечнiсть харчових продуктiв — прiоритет плану НАССР. 

Пiдприємствам, якi вперше розробляють систему НАССР, рекомендується 

дотримуватися простого технiчного завдання на проведення дослiджень, 

обмеженого одним–двома видами небезпечних чинникiв, або такого, що 

охоплює лише питання безпечностi харчового продукту. Тому робоча група 

повинна:  

• обмежити дослiдження конкретним продуктом i процесом, тобто 

визначити конкретну переробну лiнiю та продукт, а також чiтко визначити 

технiчне завдання вiдповiдно до даної ситуацiї; 

• визначити типи небезпечних чинникiв, якi мають входити до 

складу дослiджень (наприклад, бiологiчнi, хiмiчнi або фiзичнi чи будь-яка 

їхня комбiнацiя); 

• визначити ланку харчового ланцюга, що пiдлягає дослiдженню, 

тобто етап життєвого циклу продукцiї, до якого вiдносять виробництво, 

зберiгання, транспортування, гуртову i роздрiбну торгiвлю та споживання, 

включаючи сферу громадського харчування.[35] 
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4.1 Iнформацiя про продукт 

Гранола — традиційний для США снек, а також страва для сніданку, 

що містить плющенну вівсяну крупу, горіхи та мед, іноді рис, які зазвичай 

запечені до хрусткого стану. У процесі запікання суміш періодично 

перемішують, щоб домогтися розсипчастої консистенції, як у сухих 

сніданків. Іноді в суміш додають сухофрукти, такі як родзинки або фініки. 

Крім стандартного використання граноли в якості їжі на сніданок або 

снеку на полуденок, гранолу традиційно беруть в походи, оскільки вона мало 

важить, висококалорійна та добре зберігається; ці властивості роблять її 

схожою на Трайль-мікс (сніданок туриста) або мюслі. Дуже часто гранолу 

формують у батончик. 

Гранола - це суміш корисних злаків, сухофруктів, горіхів, спецій та 

натуральних сиропів. Головні інгредієнти граноли: плющена вівсяна крупа 

(вівсяні пластівці), горіхи, сухофрукти, цукати, ягоди, насіння, мед. 

Готується ця суміш так: гралолу підсушують у духовці, в результаті виходить 

хрусткий розсипчастий продукт, який, до всього іншого, може зберігатися 

досить довгий час. 

Гранола має і низку корисних властивостей. Велика кількість 

клітковини чистить кишечник і організм у цілому незалежно від того, коли 

ви її з'їсте. Зокрема це допомагає при проблемах із ШКТ та пов'язаними з 

цим висипаннями на шкірі. 

Чим більше у гранолі різних горіхів, сухофруктів та ягід – тим вона 

буде кориснішою для організму. Суміш із натуральних компонентів, 

приготовлена самостійно, цілком замінює ситний сніданок, обід або вечерю, 

а також полудень для маленьких дітей. Завдяки простоті приготування та 

легкої ваги, цей снек зручно брати в походи або перекушувати їм протягом 

дня. 

Високий вміст харчових волокон у гранолі сприяє очищенню 

кишечника, швидкому насиченню та відновленню сил. Помірне споживання 

суміші допомагає налагодити роботу ШКТ та позбутися зовнішніх побічних 

ефектів порушень – висипань на обличчі. 

Гранола з різними ягодами та сухофруктами – цінне джерело вітамінів 

та мікроелементів, необхідних для зміцнення імунітету. 

Характеристика якостi готового продукту  згiдно ДСТУ 4634:2006 

Концентрати харчові. Сніданки сухі. Пластівці круп`яні. Загальні технічні 

умови [36] зазначена в таблицi 4.1 

Таблиця 4.1 

Харктеристика граноли згiдно ДСТУ 4634:2006 
Перелiк питань по 

вихiднiй iнформацiї 
Показники Норма Джерела iнформацiї 
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1.Найменування 

виду сировини 

2.Органолептичнi 

показники продукту 

Зовнiшнiй вигляд: 

Тонкі, запечені, 

різні за величиною 

та формою, з 

вкрапленнями ягід 

ДСТУ 4634:2006 

Колiр 

Однорідний з 

кольоровими 

вкрапленнями у 

вигляді ягід 

Смак і запах 

Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх 

присмаків. З 

вираженим смаком 

ягід 

 

Консистенція  
Хрумка, не 

жорстка 

3.Фiзико-хiмiчнi 

показники 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

ніж 

5 

ДСТУ 4634:2006 

Масова частка 

дріб’язку, %, не 

більше ніж 

12 

Масова частка  

склоподібних 

пластівців, %, не 

більше ніж  

12 

Масова частка 

металевих домішок 

(розмір окремих 

частинок не більше 

ніж 0,3 мм у 

найбільшому 

лінійному вимірі), 

%, не більше ніж 

3х10-4 

Зараженість 

шкідниками хлібних 

запасів та їх 

личинками 

Не дозволено 

Сторонні домішки 
Не дозволено 

4.Вмiст токсичних 

речовин у барвниках 

Не бiльше, мг/кг 

свинець 

кадмiй 

миш'як 

ртуть 

мiдь 

цинк 

Вміст радіонуклідів, 

Бк/кг, не більше ніж:  

 

0,5 

0,1 

0,2 

0,03 

10,0 

50,0 

 

 

ДСТУ 4634:2006 
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— цезій — (137Сs) 

— стронцій — (90Sr)  

Вміст мікотоксинів, 

мг/кг, не більше ніж:  

— афлатоксин В1  

— зеараленон 

— Т-2 токсин 

— дезоксиніваленол 

30 

10 

 

 

0,005 

1,0 

0,1 

0,5 

5. Мікробіологічні 

показники 

Кількість 

мезофільних 

аеробних і 

факультативно 

анаеробних 

мікроорганізмів, 

КУО в 1 г, не більше 

ніж 

Бактерії групи 

кишкових паличок 

(коліформи), в 0,1 г 

Патогенні 

мікроорганізми, 

зокрема бактерії 

роду 

Salmonella, в 25 г 

Сульфітредукувальні 

клостридії, в 0,01 г 

Плісняві гриби, КУО 

в 1 г, не більше ніж 

5х104 

 

 

 

 

 

 

 

Не дозволено 

 

 

Не дозволено 

 

 

 

 

Не дозволено 

 

1х103 

ДСТУ 4634:2006 

6.Упаковка 

Для реалізації через торговельну мережу 

пластівці фасують масою нетто від 0,05 кг 

до 0,50 кг включно у художньо оформлені 

ДСТУ 4634:2006 

7.Маркування 

продукцiї 

Кожну одиницю спожиткової тари 

маркують наклеюванням етикетки чи 

безпосередньо 

на пакованні друкарським способом. 

Назва продукту за розмірами літер 

повинна відрізнятись 

від інших даних. 

ДСТУ 4634:2006 

8.Спосiб доставки ( в 

тому числi умови 

транспортування 

Фасовані пластівці транспортують усіма 

видами транспорту в критих транспортних 

засобах відповідно до правил перевезення 

вантажів, чинних на цьому виді 

транспорту. Пакування 

вантажів здійснюють згідно з ГОСТ 

23285, ГОСТ 26663. 

ДСТУ 4634:2006 

9.Термiн та умови 

зберiгання 

Пластівці зберігають у сухих, чистих, 

добре вентильованих приміщеннях, які не 

заражені шкідниками хлібних запасів, за 

температури не вище ніж 20 оС і відносної 

вологості повітря не вище ніж 75 %. 

ДСТУ 4634:2006 
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10.Критерiї 

приймання 

Правила приймання — згідно з ГОСТ 

15113.0. 

11.2 Якість паковання та марковання, маси 

нетто, органолептичних і фізико-хімічних 

показників визначають у кожній партії 

пластівців. Масову частку металевих 

домішок підприємство виробник визначає 

один раз у півріччя 

ДСТУ 4634:2006 

 

Характеристика сировини  - Пластівці вівсяні згiдно ДСТУ 4634:2006 

Концентрати харчові. Сніданки сухі. Пластівці круп`яні. Загальні технічні 

умови [36] зазначена в таблицi 4.2 

Таблиця 4.2 

Харктеристика пластівців вівсяних згiдно ДСТУ 4634:2006 
Перелiк питань по 

вихiднiй iнформацiї 
Показники Норма Джерела iнформацiї 

1.Найменування 

виду сировини 

2.Органолептичнi 

показники продукту 

Зовнiшнiй вигляд: 

Тонкі, різної 

форми з 

нервномірною 

поверхнею 

ДСТУ 4634:2006 

Колiр 

Однорідний від 

жовтого до 

кремового 

Смак і запах 

Властивий даному 

виду виробів. Без 

сторонніх 

присмаків. З 

вираженим смаком 

ягід 

 

Консистенція  
Хрумка, не 

жорстка 

3.Фiзико-хiмiчнi 

показники 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

ніж 

5 

ДСТУ 4634:2006 

Масова частка 

дріб’язку, %, не 

більше ніж 

12 

Масова частка  

склоподібних 

пластівців, %, не 

більше ніж  

12 

Масова частка 

металевих домішок 

(розмір окремих 

частинок не більше 

ніж 0,3 мм у 

найбільшому 

3х10-4 
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лінійному вимірі), 

%, не більше ніж 

Зараженість 

шкідниками хлібних 

запасів та їх 

личинками 

Не дозволено 

Сторонні домішки 
Не дозволено 

4.Вмiст токсичних 

речовин у барвниках 

Не бiльше, мг/кг 

свинець 

кадмiй 

миш'як 

ртуть 

мiдь 

цинк 

Вміст радіонуклідів, 

Бк/кг, не більше ніж:  

— цезій — (137Сs) 

— стронцій — (90Sr)  

Вміст мікотоксинів, 

мг/кг, не більше ніж:  

— афлатоксин В1  

— зеараленон 

— Т-2 токсин 

— дезоксиніваленол 

 

0,5 

0,1 

0,2 

0,03 

10,0 

50,0 

 

 

30 

10 

 

 

0,005 

1,0 

0,1 

0,5 

ДСТУ 4634:2006 

5. Мікробіологічні 

показники 

Кількість 

мезофільних 

аеробних і 

факультативно 

анаеробних 

мікроорганізмів, 

КУО в 1 г, не більше 

ніж 

Бактерії групи 

кишкових паличок 

(коліформи), в 0,1 г 

Патогенні 

мікроорганізми, 

зокрема бактерії 

роду 

Salmonella, в 25 г 

Сульфітредукувальні 

клостридії, в 0,01 г 

Плісняві гриби, КУО 

в 1 г, не більше ніж 

5х104 

 

 

 

 

 

 

 

Не дозволено 

 

 

Не дозволено 

 

 

 

 

Не дозволено 

 

1х103 

ДСТУ 4634:2006 

6.Упаковка 

Для реалізації через торговельну мережу 

пластівці фасують масою нетто від 0,05 кг 

до 0,50 кг включно у художньо оформлені 

ДСТУ 4634:2006 

7.Маркування 

продукцiї 

Кожну одиницю спожиткової тари 

маркують наклеюванням етикетки чи 

безпосередньо 

ДСТУ 4634:2006 
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на пакованні друкарським способом. 

Назва продукту за розмірами літер 

повинна відрізнятись 

від інших даних. 

8.Спосiб доставки ( в 

тому числi умови 

транспортування 

Фасовані пластівці транспортують усіма 

видами транспорту в критих транспортних 

засобах відповідно до правил перевезення 

вантажів, чинних на цьому виді 

транспорту. Пакування 

вантажів здійснюють згідно з ГОСТ 

23285, ГОСТ 26663. 

ДСТУ 4634:2006 

9.Термiн та умови 

зберiгання 

Пластівці зберігають у сухих, чистих, 

добре вентильованих приміщеннях, які не 

заражені шкідниками хлібних запасів, за 

температури не вище ніж 20 оС і відносної 

вологості повітря не вище ніж 75 %. 

ДСТУ 4634:2006 

10.Критерiї 

приймання 

Правила приймання — згідно з ГОСТ 

15113.0. 

11.2 Якість паковання та марковання, маси 

нетто, органолептичних і фізико-хімічних 

показників визначають у кожній партії 

пластівців. Масову частку металевих 

домішок підприємство виробник визначає 

один раз у півріччя 

ДСТУ 4634:2006 

 

Характеристика сировини  - мед натуральний ДСТУ 4497:2005 Мед 

натуральний. Технічні умови[37] зазначена в таблицi 4.3 

Таблиця 4.3 

Характеристика меду натурального згiдно ДСТУ 4497:2005 
Перелiк питань по 

вихiднiй iнформацiї 
Показники Норма Джерела iнформацiї 

1.Найменування 

виду сировини 

2.Органолептичнi 

показники продукту 

Колiр 

Безкольорний, 

білий, світло-

жовтий, жовтий, 

темно- жовтий, 

темний з різними 

відтінками 

ДСТУ 4497:2005 

Смак і запах 

Солодкий, ніжний, 

приємний, 

терпкий, 

подразнює слизову 

оболонку ротової 

порожнини, без 

сторонніх 

присмаків. 

Специфічний, 

приємний, 

слабкий, сильний, 
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ніжний, без 

сторонніх запахів 

Консистенція  
Рідка, в'язка, дуже 

в'язка, щільна 

3.Фiзико-хiмiчнi 

показники 

Масова частка 

вологи, %, не більше 

ніж 

18,5 

ДСТУ 4497:2005 

Видовий склад 

пилкових зерен, %, 

не менше* 

10 

Масова частка 

відновлюваль- них 

сахарів (до безводної 

речо­вини), %, не 

менше 

70 

Масова частка 

сахарози (до 

безводної речовини), 

% не більше 

6,0 

Діастазне число (до 

безводної речовини), 

од. Готе, не менше 

10,0 

Вміст 

гідроксиметил-

фурфуролу (ГМФ), 

мг на 1 кг, не більше 

25,0 

Кислотність, 

міліеквіваленти 

гідроокису натрію 

(0,1 моль/дм") на 1 

кг, не більше 

50,0 

Вміст проліну, мг на 

1 кг, не менше 
300 

Електропровідність, 

мС/см 
0,2-1,5 

Якісна реакція на 

наявність паді 

Негативна або 

молочно-біла 

каламуть 

4. Показники 

безпеки 

Не бiльше, мг/кг 

свинець 

кадмiй 

миш'як 

Пестициди (на суху 

речовину), мг/кг не 

більше: 

ДДТ (сума ізомерів) 

Гексахлоран (сума 

ізомерів) 

Антибіотики* (на 

суху речовину), не 

більше: 

Тетрациклін, од./г 

 

1,0 

0,05 

0,5 

 

 

 

0,005 

0,005 

 

 

 

 

Не дозволено 

ДСТУ 4497:2005 
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Стрептоміцин, од./г 

Левоміцитин 

(хлорамфенікол), 

мкг/кг 

Нітрофуран (АОЗ), 

мкг/кг 

Нітрофуран (АМОЗ), 

мкг/кг 

Не дозволено 

0,3 

 

 

0,6 

 

0,6 

5.Упаковка 
Мед натуральний фасуютьу тару 

місткістю від 0,005 дм3до 200 дм3 
ДСТУ 4497:2005 

6.Маркування 

продукцiї 

Кожну одиницю споживацької тари 

маркують наклеюванням етикетки або 

друкарським способом безпосередньо на 

пакованні. 

ДСТУ 4497:2005 

7.Спосiб доставки ( в 

тому числi умови 

транспортування 

Мед транспортують із дотриманням 

установлених санітарних правил ДСТУ 4497:2005 

8.Термiн та умови 

зберiгання 

Мед зберігають у приміщеннях, 

захищених від прямих сонячних променів 

за температури не більше 25 ºС. Не 

дозволено зберігати мед разом з отрутами 

та продуктами, що надають меду 

нехарактерний для нього запах. 

ДСТУ 4497:2005 

9.Критерiї 

приймання 

Мед приймають партіями згідно умов 

зазначених в ДСТУ ДСТУ 4497:2005 

Характеристика сировини  - ягоди сублімовані ДСТУ 4837:2007 

Фрукти та ягоди шводкозаморожені. Технічні умови[38]зазначена в таблицi 

4.4 

Таблиця 4.4 

Характеристика ягід сублімованих згiдно ДСТУ 4837:2007 
Перелiк питань по 

вихiднiй iнформацiї 
Показники Норма 

Джерела 

iнформацiї 1.Найменування 

виду сировини 

2.Органолептичнi 

показники 

продукту 

Зовнішній вигляд 

Ягоди одного 

гомологічного сорту, 

стиглі, чисті, без 

пошкоджень 

сільськогосподарськими 

шкідниками. Без 

чашолистків і 

плодоніжок. ДСТУ 4837:2007 

Смак і запах 
Властивий виду ягід, 

без сторонніх домішок 

Колір  
Однорідний, властивий 

виду ягід 

Консистенція  
Близька до консистенції 

свіжих ягід 

3.Фiзико-хiмiчнi 

показники 

Масова частка 

мінеральних 
0,03 ДСТУ 4837:2007 
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домішок, %, не 

більше ніж 

Масова частка 

домішок рослинного 

походження, %, не 

більше ніж 

0,5 

Сторонні домішки  Не дозволено 

4. Показники 

безпеки 

Не бiльше, мг/кг 

свинець 

кадмiй 

миш'як 

мідь 

цинк 

ртуть 

Мікотоксин патулін 

Нітрати 

Радіонукліди Бк/кг 

не більше ніж,: 

цизій-137 

стронцій-90 

 

0,40 

0,03 

0,20 

5,00 

10,0 

0,02 

0,05 

60,00 

 

 

70,0 

10,0 

ДСТУ 4837:2007 

Мезофільні аеробні 

та факультативно-

анаеробні 

мікроорганізми, 

КУО* в 1 г 

продукту, не більше 

ніж 

Дріжджі. КУО* в 1 г 

продукту, не більше 

ніж 

Плісеневі гриби, 

КУО* в 1 г 

продукту,  не більше 

ніж 

Бактерії групи 

кишкових паличок 

(коліформні) в 0,1 г 

продукту 

Патогенні 

мікроорганізми, 

зокрема бактерії 

роду Salmonella у 25 

г продукту 

5,0х104 

 

 

 

 

 

 

1,0х103 

 

 

 

5,0х101 

 

 

 

Не дозволено 

 

 

 

Не дозволено 

ДСТУ 4837:2007 

5.Упаковка 
Швидкозаморожені фрукти та ягоди фасують: 

у спожиткову або транспортну тару  
ДСТУ 4837:2007 

6.Маркування 

продукцiї 

Марковання спожиткової тари потрібно 

наносити державною мовою типографським 

або іншим способом у доступній для 

сприймання споживачем формі на паперову 

етукетку, яку потрібно наклеювати на 

паковання або безпосередньо на поверхню 

тари 

ДСТУ 4837:2007 
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7.Спосiб доставки ( 

в тому числi умови 

транспортування 

Швидкозаморожені ягоди транспортують 

транспортними засобами, пристосованими для 

перевезення продуктів харчування. 

ДСТУ 4837:2007 

8.Термiн та умови 

зберiгання 

Сублімовані ягоди зберізають в герметично 

запакованій тарі. 
ДСТУ 4837:2007 

9.Критерiї 

приймання 

Для перевіряння відповідності продукції 

вимогам цього стандарту підприємство-виробк 

ник проводить приймально-здавальні 

випробовування. 

ДСТУ 4837:2007 
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4.2 Аналiз ризикiв при виробництвi гранули 

Документ Комiсiї Кодекс Алiментарiус «Система аналiзу небезпечних 

чинникiв i критичнi точки контролю та настанови щодо її застосування» 

визначає небезпечний чинник (небезпеку) як «бiологiчний, хiмiчний чи 

фiзичний чинник або стан харчового продукту з потенцiйною можливiстю 

шкiдливого впливу на здоров’я людини». Тому мають бути розглянутi та 

проаналiзованi всi потенцiйнi бiологiчнi, хiмiчнi та фiзичнi небезпечнi 

чинники, пов’язанi з продуктом, починаючи вiд сировини i закiнчуючи 

споживанням. Аналiз всiх небезпечних чинникiв необхiдний, тому що в планi 

НАССР потрiбно вiдобразити, якi з цих небезпечних чинникiв мають такий 

характер, що їхнє усунення або зниження до прийнятного рiвня є суттєвим 

для виробництва безпечного харчового продукту. Небезпечнi чинники, 

наведенi для груп харчової продукцiї у державних санiтарних правилах i 

нормах, технiчних i технологiчних регламентах, потрiбно у першу чергу 

включати до перелiкiв бiологiчних, хiмiчних та фiзичних чинникiв. Наведенi 

нижче приклади бiологiчних, хiмiчних та фiзичних небезпечних чинникiв 

можуть бути корисними для iдентифiкацiї потенцiйних небезпек у харчових 

продуктах. 

З трьох основних типiв небезпек (бiологiчної, хiмiчної та фiзичної) 

мiкробiологiчна — найбiльш загрозлива для безпечностi харчових продуктiв. 

Мiкроорганiзми — це живi органiзми, невидимi неозброєним оком. Вони 

живуть скрiзь i деякi з них кориснi для людини. Певнi мiкроорганiзми 

використовують пiд час виробництва харчових продуктiв для забезпечення 

спецiальної функцiї, наприклад, ферментацiї, i тому вони є корисними для 

продуктiв. Iншi мiкроорганiзми спричинюють псування продуктiв, роблячи 

їх непридатними для споживання людиною. Патогеннi мiкроорганiзми 

можуть стати джерелом захворювання людини. 

Бiологiчними небезпечними чинниками, що спричинюють 

захворювання через харчовi продукти, є бактерiї, вiруси та паразити. Цi 

органiзми зазвичай пов’язують як iз забрудненням вiд обробникiв продуктiв, 

так i вiд сировини, що надходить на харчове пiдприємство. Багато з цих 

мiкроорганiзмiв виникають природно в середовищi, в якому виробляють 

харчовi продукти. Бiльшiсть з них знищується або iнактивується завдяки 

кулiнарному (термiчному) обробленню i тому їхня кiлькiсть в кiнцевому 

продуктi може бути зведена до мiнiмуму завдяки вiдповiдному контролю за 

дотримання правил поводження та методiв зберiгання (гiгiєни, 

температурного режиму i часу зберiгання). 

Добре вiдомо, що для росту мiкроорганiзмiв у харчовому продуктi 

потрiбна вода. У мiкроорганiзмах мiститься до 75–80 % води, i всi живильнi 

речовини для їхньої життєдiяльностi надходять у клiтину саме за рахунок 

води. Мiкроорганiзми можуть розвиватися у середовищах, вмiст води в яких 

не опускається нижче певного рiвня. Зi зниженням вологостi iнтенсивнiсть 

росту мiкроорганiзмiв зменшується i за досягнення певного вмiсту води 

зовсiм припиняється. Тому вологiсть харчового продукту — суттєвий 
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чинник, який визначає розвиток мiкрофлори. Проте, для розмноження 

мiкроорганiзмiв має значення не абсолютне значення вологостi, а доступнiсть 

води, що мiститься у субстратi, для розвинення життєдiяльностi 

мiкроорганiзмiв. Ця вода не пов’язана з iншими молекулами продукту. 

Термiн «водна активнiсть» або «активнiсть води» означає доступну для росту 

мiкроорганiзмiв воду. Водна активнiсть Ав — це вiдношення тиску водяних 

парiв р над продуктом до тиску парiв р0 над чистою водою, тобто Ав = р/р0. 

Водна активнiсть може змiнюватися вiд 0 до 1,0.  

Кислотнiсть продукту рН вимiрюють за шкалою вiд 0 (дуже кислий) до 

14,0 (дуже лужний) зi значенням 7,0, яке є нейтральним значенням рН. 

Майже всi мiкроорганiзми оптимально розмножуються за нейтрального 

значення рН або меншого i тому найнебезпечнiшими є харчовi продукти з рН 

вiд 4,6 до 7,0. За цiєю градацiєю рН харчовi продукти подiляють на 

низькокислотнi (4,6 < рН < 7,0) та кислотнi (рН < 4,6). Цi категорiї 

встановлено на основi росту Clostridium botulinum. У табл. 4 поданi значення 

рН для деяких харчових продуктiв. 

Температура — чинник навколишнього середовища, який найбiльш 

сильно впливає на рiст мiкроорганiзмiв. Хоча мiкроорганiзми можуть рости в 

межах вiд 8 °С до 90 °С, оптимальною температурою для їхнього росту є 35 

°С. Температура впливає на скриту фазу росту, швидкiсть росту, харчовi 

вимоги, хiмiчний та ферментний склад клiтин. 

Вiдносна вологiсть безпосередньо впливає на водну активнiсть Ав 

харчових продуктiв. Якщо харчовий продукт з низькою водною активнiстю 

зберiгається в середовищi з високою вiдносною вологiстю, то значення Ав 

такого продукту збiльшиться, що може спричинити його псування 

мiкроорганiзмами. 

Хоча бiологiчнi небезпечнi чинники мають найбiльше вiдношення до 

широко розповсюджених захворювань харчового походження, хiмiчнi 

небезпечнi чинники також можуть бути причиною харчових захворювань. 

Хiмiчнi забруднювачi (контамiнанти) в харчових продуктах можуть виникати 

природно або можуть бути доданi пiд час оброблення харчових продуктiв. 

Шкiдливi хiмiчнi речовини пов’язанi з випадками гострих харчових 

захворювань i спричинюють хронiчнi хвороби навiть за малих рiвнiв вмiсту. 

Хiмiчне забруднення може виникнути в будь-якiй точцi виробничого 

ланцюга харчових продуктiв. Хiмiчнi небезпечнi чинники в харчових 

продуктах включають такi хiмiчнi речовини, якi за умови їх споживання в 

значних кiлькостях, можуть стримувати поглинання та/або руйнувати 

поживнi речовини. Вони можуть бути канцерогенними, мутагенними чи 

тератогеннi, отруйними та спричинити серйозну хворобу з можливим 

летальним кiнцем шляхом хiмiчної дiї на людський органiзм.. Iнодi отруйну 

речовину в харчовому продуктi можна контролювати (зменшити до 

мiнiмального ризику), якщо продукт вимитий або достатньо нагрiтий 

(термооброблений). Проте для харчового оператора краще тримати шкiдливi 

речовини окремо вiд харчових продуктiв, забезпечуючи постачання сировини 
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з контрольованих або вiдомих i прийнятних умов вирощування, збирання 

врожаю, оброблення та зберiгання. 

Причиною хвороб чи травм можуть бути твердi стороннi предмети в 

харчових продуктах. Цi фiзичнi небезпечнi чинники можуть виникати 

внаслiдок зараження та/або поганої виробничої практики в багатьох точках 

виробничого ланцюга харчових продуктiв — вiд збирання врожаю до 

споживання, у тому числi на самому харчовому пiдприємствi.[39] 
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4.2.1 Визначення категорiї небезпечних чинникiв та присвоєння 

кодiв в рамках системи НАССР 

Категорiї небезпечних чинникiв та їх опис наведено в таблицi 4.5 

Таблиця 4.5 

Категорiї небезпечних чинникiв 

ККод 

Категорiя 

небезпечного 

чинника 

 

Опис небезпечних чинникiв 

Б Б1 бiологiчний 

Бактерiальне забруднення, наявнiсть 

патогенних бактерiй, наприклад, Salmonella, 

Bacillus, Staphylococcus 

Б Б2 мiкробiологiчний Рiст бактерiй, включаючи утворення токсинiв 

Б Б3 мiкробiологiчний 
Повторне бактерiальне забруднення, 

наприклад, через недостатньо чисте обладнання 

Б Б4 мiкробiологiчний 
Виживання патогенних бактерiй, наприклад 

Salmonella, Staphylococcus через неналежну обробку 

ББ 5 мiкробiологiчний 

Споротвiрнi бактерiї, наявнiсть, виживання, 

наприклад, Clostridium botulinum, рiзновиди Bacillus, 

особливо для термiчних процесiв 

Х Х1 хiмiчний 
Хiмiчне забруднення, наприклад мастилами, 

миючими та дезiнфiкуючими засобами 

Х Х2 хiмiчний 

Залишки хiмiчних речовин, наприклад, 

пестициди, афлатоксини, важкi метали, 

мiкотоксини, меламiн, нiтрати, сульфiти тощо 

Х Х3 хiмiчний 
Алергени – перехреснi алергени, наприклад, 

молоко, соя, яйця, клейковина, арахiс тощо 

Ф Ф1 фiзичний 

Стороннi предмети, наприклад, камiння, 

скло, деревина, метали, особистi речi, зламане 

обладнання тощо, що потрапляє через пошкодженi 

сита 
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4.2.2 Аналiз ризикiв 

Аналiз ризикiв при виробництвi граноли з ягодами підвищеної харчової цінності зазначено в таблицi 4.6 

Таблиця 4.6 

Аналiз ризикiв при виробництвi 

Номер та 

назва стадiї 

(операцiї) 

Небезпечнi чинники, 

що виникають, 

посилюються або 
контролюються на 

цiй стадiї (Б–

бiологiчнi, Х-хiмiчнi,  

Ф-фiзичнi) 

Джерела (причини, 

умови) виникнення чи 

посилення 

небезпечного чинника 

Прийнятий рiвень 

небезпечного 

чинника у кiнцевому 

продуктi 

Результати 

оцiнки ризику 

Обґрутування вибору 

та оцiнка небезпеки 

Заходи керування та 

їхнi комбiнацiї 

Iс
т

о
т

н
iс

т
ь 

вп
ли

ву
 

Й
м

о
вi

р
н
iс

т
ь 

ви
н
и

к
н
ен

н
я
 

С
т

уп
iн

ь 
р
и

зи
к
у 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Підготовка 

сировини до 

виробництва 

Бiологiчний: можливий 

розвиток цвiлi, 

дрiжджiв, що може 

призводити до вступу i 

накопичення в 

органiзмi людини 

токсичних речовин 

(наприклад, 

мiкотоксини цвiлi), що 

в свою чергу викликає 

дисбактерiоз, 
порушення обмiну 

речовин, розлад 

функцiй шлунково-

кишкового тракту i 

негативно впливає на 

iмунну та видiльну 

системи (нирки i 

печiнку). 

 

Порушення правил 

перевезення, 

недотримання 

рекомендацiй 

виробника щодо 

середовища зберiгання 
температурних режимiв 

та пакувальних 

матерiалiв 

Не допускається в 

готовому продуктi 
2 3 6 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

iз зовнiшнього 
середовища 

Дотримання правил 

приймання сировини, 

проведення оцiнки 

якостi вхiдної 

сировини пiд час 

приймання, 
проведення перевiрки 

умов зберiгання 

продукцiї пiд час 

транспортування. 
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Хiмiчний: при 

порушеннi способiв 

вирощування сировини 

, забрудненням 

важкими металами 

Забруднення сировини 

важкими металами, 

пестицидами 

В готовому продуктi 

не бiльше норм 

зазначених в ДСТУ 

3845-99 
 

2 2 4 

 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

iз зовнiшнього 

середовища 

Дотримання умов 

вирощування 

сировини, супровiднi 

документи на 

продукцiї, незалежнi 

дослiдження. 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     

 

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Дозування 

Бiологiчний: можливий 

розвиток цвiлi, 

дрiжджiв, що може 

призводити до вступу i 

накопичення в 

органiзмi людини 
токсичних речовин 

(наприклад, 

мiкотоксини цвiлi), що 

в свою чергу викликає 

дисбактерiоз, 

порушення обмiну 

речовин, розлад 

функцiй шлунково-

кишкового тракту i 

негативно впливає на 

iмунну та видiльну 

системи (нирки i 
печiнку). 

 

Не дотримання 

технологiї 

Не допускається в 

готовому продуктi 
2 2 4 

Даний ризик може 

виникнути при 

забрудненнi сировини 

iз зовнiшнього 

середовища 

Дотримання 

прийнятих 

технологiй. 

Своєчасний контроль 

виконання 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 
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Перемішуванн

я 

Бiологiчний: (на 

даному етапi 

виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 
очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 
немає 

 

Вистилання 

на деко 

Бiологiчний: (на 

даному етапi 

виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     

На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Випікання Бiологiчний (на даному 
етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 
впливу на продукт 

немає 

 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Дозування Бiологiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 
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небезпеки не 

очiкується) 

Фiзичний (на даному 
етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 
впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 
небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Перемішуванн

я 

Бiологiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Охолоджуван

ня 

Бiологiчний  можливий 

розвиток цвiлi, 

дрiжджiв, що може 

призводити до вступу i 

накопичення в 
органiзмi людини 

токсичних речовин 

(наприклад, 

мiкотоксини цвiлi), що 

в свою чергу викликає 

дисбактерiоз, 

порушення обмiну 

речовин, розлад 

функцiй шлунково-

кишкового тракту i 

негативно впливає на 

Не дотримання 

технологiї 

Не допускається в 

готовому продуктi 
2 2 4 

Даний ризик може 

виникнути при різкій 

зміні температури, 

призпричиненні 

конденсату на 

продукті. 

Дотримання 

прийнятих 

технологiй. 

Своєчасний контроль 

виконання 
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iмунну та видiльну 

системи (нирки i 

печiнку). 

Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 
етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 
впливу на продукт 

немає 

 

Порціонуванн

я 

Бiологiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 
небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Фiзичний (при 

потрапляннi металевих 

стороннiх предметiв, 
таких як гайки i 

шурупи, стружка в 

продукт) 

Даний ризик можливий 

при недотриманнi 

правил технiчного 
обслуговування 

дозувальної машини 

наявностi 

незакрiплених 

стороннiх дрiбних 

металевих предметiв 

всерединi машини, 

вiдсутнiсть 

металодетектор на 

контролi готового 

продукту. 

Не допускається в 

готовому продуктi 

1 1 1 Даний ризик 

можливий при 

недотриманнi правил 
технiчного 

обслуговування 

 

Своєчасне 

обслуговування i 

перевiрка роботи 

дозатора. 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

ОГП 

(Складське 

зберiгання) 

Бiологiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 
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Фiзичний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 

 

Хiмiчний (на даному 

етапi виникнення цiєї 

небезпеки не 

очiкується) 

     На даному етапi 

впливу на продукт 

немає 
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4.3 Критичнi Точки Контролю 

Визначення критичних точок контролю — це другий принцип системи 

HACCP. Настанова Комiсiї Кодекс Алiментарiус визначає критичну точку 

контролю (КТК) як «етап, на якому контроль можливий i суттєвий для 

запобiгання чи усунення небезпечних чинникiв для харчових продуктiв, або 

їхнього зменшення до прийнятного рiвня». Точкою контролю може бути 

сировина, мiсце розташування харчового пiдприємства та його примiщень, 

виробнича практика, процедури (методики), склад продукту або 

технологiчний процес, де можуть застосовуватися заходи, щоб запобiгти або 

мiнiмiзувати вплив небезпечних чинникiв на безпечнiсть харчового продукту. 

Слiд зауважити, що застосовуваний тут термiн «контроль» означає 

«знаходиться пiд контролем», i його не слiд плутати з випробуванням, 

перевiркою або аудитом. Хоча застосування належної виробничої практики 

(GMP/GHP) повинне гарантувати, що пiд час виготовлення безпечних 

харчових продуктiв пiд контролем знаходиться багато точок, деякi важливi 

аспекти GMP/GHP повиннi бути проаналiзованi з метою визначення чи 

становлять вони КТК. Коли в деякiй точцi технологiчного процесу 

виготовлення харчового продукту або на етапi його пiдготовлення iснує 

висока ймовiрнiсть появи потенцiйно безпечних чинникiв, потрiбнi 

специфiчнi методи контролю.  

Якщо будь-який небезпечний чинник було iдентифiковано на етапi, де 

для досягнення безпечностi контроль є необхiдним, i якщо жодного 

контрольного заходу не iснує на цьому чи будь-якому iншому етапi, тодi 

продукт або процес повиннi бути модифiкованi на цьому, попередньому або 

наступному етапах для введення контрольного заходу. Небезпечними 

чинниками можна управляти (контролювати) багатьма способами. 

Визначення критичних точок контролю (КТК) можна спростити 

застосування «дерева прийняття рiшень» або «дерева рiшень». Прикладом 

такого «дерева рiшень» є дерево, що включено до документу Комiсiї Кодекс 

Алiментарiус «Система аналiзу небезпечних чинникiв i критичнi точки 

контролю (HACCP) i настанови щодо її застосування» яке зазначає пiдхiд на 

основi логiчного умовиводу. [40] 

Оцiнка ККТ вiдбувається згiдно дерева прийняття рiшень показано на 

рис.4.1 

Дерево прийняття рiшень 

В1 
 
 
 
 
 
 
 
 

Чи iснують запобiжнi заходи з контролювання? 

Т

ак 

Н

i 

Змiнiть етап, 

процес чи продукт 

Чи є контролювання на цьому етапi 

необхiдним для безпечностi? 

Так НI 
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Рис 4.1 Дерево прийняття рiшень 

4.4 Розроблення плану коригувальних дiй 

Система НАССР розробляється для iдентифiкацiї небезпек, шкiдливих 

для здоров’я людини, i встановлення стратегiї щодо запобiгання, усунення або 

зменшення їх виникнення. Проте iдеальнi умови не завжди мають мiсце i 

можуть вiдбуватися вiдхилення вiд встановлених процесiв. Важливе завдання 

коригувальний дiй — запобiгти попаданню харчових продуктiв, якi можуть 

бути небезпечними, до споживачiв.  

Скрiзь, де спостерiгається вiдхилення вiд встановлених граничних 

значень, виконання коригувальних дiй є необхiдним. Тому коригувальнi дiї 

повиннi включати:  

Т

ак 

Н

i 

Не ККТ СТОП* 

Чи є даний етап спецiально призначеним для усунення або 

скорочення вiрогiдностi виникнення небезпечного чинника 

до прийнятного рiвня?** 
Т

ак 

Н

i Чи може виникнути забруднення визначеним небезпечним чинником (-ами) 

в неприйнятному обсязi, або чи може небезпечний чинник (-и) збiльшитися 

до неприйнятного рiвня?** 

Чи може подальший етап усунути небезпечнi чинники (-к) або скоротити 

їх до прийнятного рiвня?** 

Т

ак 

Н

i 

Не ККТ 
СТОП* 

Так 

Н

i Не ККТ СТОП* 

Критична контрольна точка 

Так 

Так 

НI 

Так 

НI 

НI 

НI 
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• визначення i усунення причини невiдповiдностi;  

• визначення розмiщення невiдповiдних продуктiв; 

• запис виконаних коригувальних дiй.  

Система HACCP i настанови щодо її застосування визначають 

коригувальну дiю як «будь-яку дiю, що пiдлягає виконанню у тому випадку, 

коли результати монiторингу в КТК вказують на втрату контролю». Втрата 

контролю вважається вiдхиленням вiд граничного значення в КТК. Пов’язанi 

з вiдхиленням процедури є попередньо визначеним та задокументованим 

комплексом заходiв, що пiдлягають впровадженню, у випадку виникнення 

вiдхилення. Усi вiдхилення повиннi контролюватися вжиттям заходiв для 

контролювання невiдповiдного продукту i для виправлення причини 

невiдповiдностi.  

Контроль продукту включає належну iдентифiкацiю, контроль та 

вiдокремлення ураженого продукту. Контроль i вiдокремлення ураженого 

продукту та виконанi коригувальнi дiї повиннi протоколюватися i зберiгатися. 

Рiзноманiтнiсть можливих вiдхилень в кожнiй КТК означає, що в цiй точцi 

може ставати необхiдним виконання декiлькох коригувальних дiй. Виникла 

невiдповiднiсть найвiрогiднiше фiксуватиметься пiд час поточного 

монiторингу КТК.  

Процедури, пов’язанi з вiдхиленнями та коригувальними дiями, 

приписуються так, щоб вiдповiдальнi за монiторинг КТК працiвники розумiли 

та були здатнi виконувати належнi коригувальнi дiї у випадку виникнення 

вiдхилення.  

Регулювання процесу також повинне виконуватися, коли результати 

монiторингу вказують на тенденцiю до втрати контролю в КТК. Тодi потрiбно 

вжити заходи для повернення процесу в межi робочих значень до моменту 

виникнення вiдхилення.  

Настанови Кодекс Алiментарiус щодо застосування системи HACCP 

визначають вiдхилення як «невiдповiднiсть граничному значенню». Повиннi 

бути запровадженi процедури для iдентифiкацiї, iзолювання та оцiнення 

продуктiв, коли граничнi значення в КТК перевищуються. Неадекватнi 

процедури, пов’язанi з вiдхиленнями, можуть призводити до появи 

небезпечних продуктiв i подальшого повторного виникнення вiдхилення. [41] 
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4.5 Висновок 

1.Проалiзовано вхiдну сировину та готовi продукти згiдно дiйсної 

нормативної документацiї, наведено показники якостi та вимоги яким має 

вiдповiдати сировина та готовий продукт. 

2. Наведено iнформацiю про виробництво продукту, наведено схему 

виробництва граноли з ягодами підвищеної харчової цінності, описано 

процеси виробництва. 

3. Проведено аналiз при виробництвi граноли, проведено аналiз ризикiв 

пiд час виробництва. Складено таблицю аналiзу небезпечних ризикiв при 

виробництвi граноли з ягодами підвищеної харчової цінності. 
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5. Розділ. Представництво Lantmannen в Україні 

Lantmännen — це сільськогосподарський кооператив, який є лідером на 

ринку Північної Європи в таких галузях, як сільське господарство, 

машинобудування, біоенергетика і харчова промисловість. 

Наша компанія належить 19 000 шведських фермерів і налічує 10 000 

співробітників в двох десятках країн, річний оборот становить близько 45 

млрд шведських крон. 

В основі всієї нашої діяльності лежать зернові культури. 

Ми вбачаємо нашу мету в тому, щоб створити всі умови для 

процвітання фермерства шляхом максимально ефективного використання 

орних земель. 

Найвідоміші наші продукти продаються під брендами AXA, START!, 

FINN CRISP, Щедрые, Bonjour, Kungsörnen, GoGreen, Gooh, Schulstad і 

Vaasan. 

Основа нашої компанії — це знання і цінності, що накопичені не одним 

поколінням фермерів. 

Оскільки наш бізнес і наукові дослідження та розробки, що стоять за 

ними, охоплюють весь ланцюжок створення цінності, ми несемо 

відповідальність за нашу продукцію на всіх етапах процесу — «від поля до 

столу».  

У 1991 році на Бориспільському заводі продтоварів було встановлено 

обладнання з виготовлення швидких сніданків англійської компанії APV-

Baker. Виробничі лінії такого технологічного рівня були використані в 

Україні вперше. Власне, так у Борисполі і розпочалося виготовлення 

високоякісної продукції на основі зернових. 

У 1996 році підприємство було приватизовано. 1997 року було 

створено торгівельну марку «START!», яка за час свого існування розширила 

асортимент від двох до 35 найменувань. 

Початок 2000 року був важливим етапом у розвитку Бориспільського 

заводу: він став одним із підприємств найбільшої шведської компанії 

«Cerealіa Group» і згодом змінив назву на ВАТ «Сіріалія Україна». У 2004 

році почалося виробництво мюслів та злакових сумішей під брендом «АХА». 

12 квітня 2006 року рішенням загальних зборів акціонерів назва 

компанії ВАТ «Сіріалія Україна» була змінена на Відкрите акціонерне 

товариство «Лантманенн Акса». Підприємство увійшло до складу концерну 

Lantmannen. 
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З 19 квітня 2011 року Відкрите акціонерне товариство «Лантманнен 

Акса» перейменовано на Публічне акціонерне товариство «Лантманнен 

Акса». 

07 червня 2016 року компанія «Лантманнен Акса» змінила 

організаційно-правову форму з Публічного акціонерного товариства 

«Лантманнен Акса» на Приватне акціонерне товариство «Лантманнен Акса». 

Завдяки використанню унікальних технологій виробництва та 

постійному збільшенню асортименту, компанія «Лантманенн Акса» сьогодні 

є найбільшим виробником швидких сніданків в Україні. Бренди «START!» та 

«АХА» популярні не лише в Україні, але й в Росії, Молдові, Грузії, Білорусії, 

Вірменії, Латвії, Азербайджані, Узбекистані, Казахстані, Киргизстані, країнах 

Балтії та Данії, ОАЕ, Йорданії та Китаї.  
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6 Розділ. Технологічні розрахунки 

Продуктовий розрахунок виробництва харчоконцентратів включає такі 

стадії: 

1. розрахунок напівфабрикатів власного виробництва;  

2. розрахунок сировини для виробництва готової продукції.  

Норми витрат сировини для виробництва напівфабрикатів та готових 

виробів здійснюють шляхом використання даних уніфікованих рецептур 

(кількість компонента за рецептурою, втрати та затрати сировини на певній 

стадії технологічного процесу).  

Норми  витрат сировинина 1т напівфабрикату або готового продукту 

визначають за формулою, кг: 

Н = 10 · Р
100

100−ВЗ
                                 (6.1) 

Де Н – норми витрат сировини на1т напівфабрикату або готового 

продукту,кг; 

ВЗ – втрати і затрати рецептурного компонента, визначені дослідним 

шляхом,%; 

Р – кількість компонента за рецептурою,%. 

Рецептурний склад граноли з ягодами підвищеної харчової цінності 

Таблиця 6.1 

Рецептурний склад граноли 

Компонент Рецептура,% Відходи, % 

Пластівці вівсяні 75 5 

Мед натуральний 5 2 

Полунця  7,5 1 

Малина  2,5 1 

Вишня 7,5 1 

Журавлина 2,5 1 

Розрахунок норми витрат компонентів граноли з ягодами підвищеної 

харчової цінності: 

Нпластівці = 10 · Р
100

100−ВЗ
= 10 · 75

100

100−5
= 789,5 кг 

Нмед = 10 · Р
100

100−ВЗ
= 10 · 5

100

100−2
= 51 кг 

Нполуниця = 10 · Р
100

100−ВЗ
= 10 · 7,5

100

100−1
= 75,75 кг 
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Нмалина = 10 · Р
100

100−ВЗ
= 10 · 2,5

100

100−1
= 25,25 кг 

Нвишня = 10 · Р
100

100−ВЗ
= 10 · 7,5

100

100−1
= 75,75 кг 

Нжуравлина = 10 · Р
100

100−ВЗ
= 10 · 2,5

100

100−1
= 25,25 кг 

Результат розрахунку виражено в таблиці 6.2 

Таблиця 6.2 

Peцeптуpa і нopми витpaт cиpoвини для виpoбництвa 1000 кг граноли з 

ягодами 

Компонент Рецептура,% Відходи, % Норми витрат, 

кг 

Пластівці вівсяні 75 5 789,5 

Мед натуральний 5 2 51 

Полунця  7,5 1 75,75 

Малина  2,5 1 25,25 

Вишня 7,5 1 75,75 

Журавлина 2,5 1 25,25 

 

Розрахунок проведено для виробництва граноли з ягодами підвищеної 

харчової цінності продуктивністю 35 кг/год, пакування відбувається в пакети 

саше місткістю 40 гр. 

Для розрахунку було прийнято режим роботи підприємства 

двохзмінний, тривалість зміни 8 годин, періодичність 5 днів на тиждень, 249 

днів на рік[43]. 

Результат розрахунку виражено в таблиці 6.3 

Таблиця 6.3 

Виpoбничa пpoгpaмa poбoти цexу 

Acopтимeнт 

П
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Гранола з 

ягодами 
0,035 

0
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8
 

1
0
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4

 

1
1
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1
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2

 

1
1
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1
1
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1
1
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1
1

,7
6

 

1
2

,3
2

 

1
2

,3
2

 

1
1

,2
 

1
2

,3
2

 

1
1

,7
6

 

139,44 

Проводимо розрахунок потреби сировини згідно виробничої програми 

Результат розрахунку виражено в таблиці 6.4 

Таблиця 6.4 

Потреба в сировині 

Продукт Потреба в сировині 

За годину, кг За зміну, кг За добу, кг За сезон, т 

Пластівці 

вівсяні 

27,63 221,04 442,08 110,08 

Мед 

натуральний 

1,8 14,4 28,8 7,17 

Полунця  2,65 21,2 42,4 10,5 

Малина  0,88 7,04 14,08 3,5 

Вишня 2,65 21,2 42,4 10,5 

Журавлина 0,88 7,04 14,08 3,5 
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6.1 Розрахунок площі тарного цеху і потреби в тарі 

Розрахунок кількості тари та допоміжних матеріалів, тонн за добу, 

проводять за формулою: 

𝑁𝑇 = 𝐻𝐵 · Рдоб                              (6.2) 

де НВ – норми витрат сировини на 1 т, кг; 

Рдоб – добова потужність, т 

Розрахунок кількості тари та допоміжних матеріалів за зміну проводять 

за формулою: 

 

𝑁зм =
𝑁𝑇

𝜏зм
, т/зм                                (6.3) 

де Nт – кількість тари та допоміжних матеріалів за добу, т; 

К – кількість робочих днів у році.  

Результати розрахунків потреб у тарі та пакувальних матеріалах 

наведені у таблиці 6.5 

Таблиця 6.5 

Потреба в тарі та матеріалах 

Назва 

виробу 

Кількість 

виробленої 

продукції 

за добу, кг 

Вид споживчої тари 
Вид транспортної 

тари 
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Плівка 

для 

пакетів 

импу 

саше 

560 560 0,04 14000 3486    
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Картонні 

коробки 
    20 700 174?3 

Площу складу для тари розраховуємо за формулою: 

𝑆 =
𝑁𝑇·𝜏зб

𝑁𝐵
, м2                             (6.4) 

де Nт – кількість тари та допоміжних матеріалів за добу, т;  

τзб – термін зберігання, діб;  

Nв - кількість вантажів на 1 м2 площі (з урахуванням проїздів), т. 

Площу складу для сировини розраховуємо за формулою:  

𝑆 =
НВ·𝜏зб

𝑁𝐵
, м2                              (6.5) 

де НВ – норми витрат сировини за добу, т;  

τзб – термін зберігання, діб;  

Nв - кількість вантажів на 1 м2 площі (з урахуванням проїздів), т. 

Площа складу готової продукції визначається з розрахунку необхідного 

запасу готової продукції та норм укладання її на 1 м2 площі підлоги з 

урахуванням проїздів. 

Результати розрахунків наведені у таблиці 6.6 

Таблиця 6.6 

Потреба складу 

Назва сировини/ 

тари/пакувально го 

матеріалу 

Добові 

витрати, кг 

Термін 

зберігання, 

діб 

Площа для 

зберігання 

1т, м2 

Необхідна 

площа 

складу, м 2 

Пластівці вівсяні 442,08 365 80 3,5 

Мед натуральний 28,8 365 120 1,12 

Полуниця 

сублімована 

42,4 
365 100 0,21 

Малина 

сублімована 

14,08 
365 100 0,07 

Вишня 

сублімована 

42,4 
365 100 0,21 
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Журавлина 

сублімована 

14,08 
365 100 0,07 

Плівка для пакетів 

типу саше 
70 181 100 0,2 

Картонні коробки 70 365 80 0,45 

Всього    5,83 

 

5.2. Розрахунок продуктивності змішувача 

Для виробництва граноли використовують змішувачі різних типів. 

Продуктивність змішувача барабанного типу (кг/год) визначається за 

формулою:  

П = V·ρ/[(zп/n) + τз + τр]                               (6.6) 

де V – об’єм барабану, зайнятий продуктом, м3 ;  

ρ – густина продукту, кг/м3 ;  

zп – число перемішувань продукту в барабані за один цикл;  

n – частота обертання барабану, с-1( ;  

τз – тривалість завантаження барабану, с;  

τр – тривалість розвантаження барабану, с.  

П=80·350/[30/3)+5+5]=1400 кг/год 
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7.Розділ. Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства 

7.1 Опалення 

Опалення підприємства є централізованим від міських мереж.  

Теплоносієм для системи опалення є вода з температурою 50 – 70 ºС. 

Годинну витрату тепла на опалення,Q год,Вт, обчислюють за 

формулою 

𝑄год = 0,8 ∗ 𝑉 ∗ 𝑞0 ∗ (𝑡ср − 𝑡н)                                               (7.1) 

деV – будівельний об’єм заводу, м3; qо – питомі втрати тепла на 1 м3 

будівлі, Вт /м3·К; tср – середня температура опалювальних приміщень (16 – 18 

ºС); tн– середня температура шести найхолодніших днів опалювального 

сезону (для середньої частини України становить мінус 20 ºС); 0,8 –

коефіцієнт, який враховує опалювальну частину будівлі. 

𝑄год = 0,8 ∗ 12636,8 ∗ 0,48 ∗ (18 − (−20)) = 184396 

Річні витрати тепла на опалення, Q річ, Вт, визначають за формулою 

𝑄річ = 0,8 ∗ 𝑉 ∗ 𝑞0 ∗ (𝑡ср − 𝑡ср
1 ) ∗ 𝑇0 ∗ 𝑛0                                (7.2) 

де t1
ср – середня температура опалювального періоду, º С , (для Києва - 

мінус 3 ºС), nо - число днів опалювального сезону (для Києва, 212 днів.); To - 

час роботи підсистеми опалення протягом доби (24 год.). 

𝑄річ = 0,8 ∗ 12636,8 ∗ 0,48 ∗ (18 − (−3)) ∗ 24 ∗ 212 = 518483254 

(51.8 мВТ) 

7.2 Вентиляція 

Загальну кількість повітря, що вентилюється,Lп, м3/год, розраховують 

за формулою 

𝐿𝑛 =
60∗𝑉𝑛∗𝑁

100
                                                          (7.3) 

де Vп – об’єм будівлі за зовнішнім обміром, м3; 60 – відсоток 

приміщень, що вентилюються; N– середня кратність повітрообміну за годину 

(приймають 3 –5).  

𝐿𝑛 =
60 ∗ 14520 ∗ 4

100
= 34,8 

Витрати електроенергії на вентиляцію, Nвен, кВт, обчислюють за 

формулою 

𝑁вент =
𝐿𝑛∗𝐻∗1,2

1000∗3600∗𝜂 
                                                   (7.4) 

де H – середній опір припливних та витяжних систем (500 Па); η – 

к.к.д.вентилятора та приводу (0,7…0,8); 1,2 – середній коефіцієнт запасу на 

встановлену потужність. 
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𝑁вент =
34.8 ∗ 500 ∗ 1,2

1000 ∗ 3600 ∗ 0,75 
= 0,008 

7.3 Водопостачання 

Водопостачання підприємства здійснюють від міської водопровідної 

мережі. Баки холодної та гарячої води встановлюють в найвищій точці 

підприємства з метою створення постійного тиску.  

Холодну воду подають у бак холодної води. З нього її через трубопровід зі 

зворотним клапаном подають у бак гарячої води, де вона нагрівається парою, 

яку подають від парового котла у змійовик.  З баків холодної та гарячої води 

її подають в потрібні місця.  

7.4 Каналізація 

Стічні води підприємства поділяються на дві категорії: виробничі та 

побутові. Відведення стічних вод здійснюють до міської каналізаційної 

системи без попереднього очищення. Відведення вод з покрівель будівель 

(дощі, танення снігу) забезпечують зливовідводи. Об’єднувати ці види 

відведення вод суворо забороняється. 

Об’єм стічних вод для заводів продтоварів приймають близько 1,1 м3 на 1 т 

продуктивності.Кількість стічних вод приймають не більше 80 % від 

водопостачання.  

Об’єм стічних вод на хлібозаводі за годину ,Qг
к м

3, обчислюють за 

формулою: 

𝑄к
г = 𝑄н

г ∗ 1,1                                                   (7.5) 

Де 𝑄н
г  ― продуктивність підприємства за годину, т. 

𝑄к
г = 4,482 ∗ 1,1 = 5,15 

7.5 Електропостачання 

№ п/п Найменування 

обладнання  

 

Марка, тип  

 

Кількість  

 

Потужність 

двигунів, кВт  

 

1 Скребковий конвеєр  4 3,5  

2 Барабанний 

змішувач 

 2 
1,1  

3 Ротаційна піч 

FIMAK 

ROVEN FD 150 YC 1 
4,2 

4 Бункерні ваги  ВБА-70-П-30 1 2,5 

5 Автомат для 

фасування в пакет 

саше  

ИН-С3-В2 1 

1,2 

Усього 12,5 
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Потужність трансформаторів S, кВА, розраховують за формулою 

𝑆 =
∑𝑃∗𝐽

с𝑜𝑠𝑓 
                                                          (7.6) 

де Σ Р – сумарна потужність електроспоживачів, кВт; J – коефіцієнт 

неспівпадіння максимальних навантажень окремих споживачів, J = 0,9 – 0,95; 

сosf – коефіцієнт потужності електроспоживачів після компенсації, сosf = 

0,95. 

𝑆 =
12,5 ∗ 0,9

0,95 
= 11,84 

Враховуючи, що силові трансформатори випускають стандартної 

потужності, рекомендується обирати трансформатор з найближчою більшою, 

ніж розрахункова потужність. Беручи до уваги умови експлуатації 

зазначених трансформаторів , бажано обирати два трансформатора однакової 

потужності без особливого завищення розрахункової потужності. 

Обираємо трансформатор на 25 кВт ТМГ-250 кВА. 

7.6. Холодозабезпечення 

На підприємствах харчоконцентратної галузі холодильні камери 

встановлюються для зберігання сировини, що швидко псується.  

Витрати холоду на підприємстві Qх , кВт, обчислюють за формулою: 

𝑄𝑧 =
𝑄𝑛

д ·𝑞

1,163·24
                                                      (7.7) 

де Qп д – продуктивність потокової лінії за добу, кг/добу;  

g - норма витрати холоду на 1000 кг готової продукції;  

24 – кількість годин роботи холодильної установки протягом доби. 

𝑄𝑧 =
𝑄𝑛

д
·𝑞

1,163·24
=

35·1,2

1,163·24
= 1,5 кВт 

Всі розрахунки проведені згідно методичних рекомендацій до виконання до 

виконання випускної кваліфікаційної роботи[44].  
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8. Будівельна частина 

8.1 Oпиc будівeльниx кoнcтpукції 

Виpoбничий будинoк пpиймaєтьcя oднoпoвepxoвим; мaє oдин пpoліт 

poзміpoм   24 м, кpoк кoлoн cтaнoвить 6 м, кількіcть кoлoн – 28 м. 

Кopпуc caнітapнo-пoбутoвиx пpиміщeнь poзтaшoвуєтьcя в oднoму 

будинку з виpoбничим цexoм. 

Виcoтa виpoбничиx пpиміщeнь пpиймaєтьcя, з oгляду нa гaбapити 

(виcoту) тexнoлoгічнoгo oблaднaння тa підвіcнoгo тpaнcпopтнoгo 

oблaднaння, pівнoю 7,2м. 

Oтpимaну плoщу і oб’єм цexу пepeвіpяють згіднo з caнітapними 

нopмaми, щoб плoщa виpoбничиx пpиміщeнь cтaнoвилa нe мeншe 4,5 м2, a 

oб’єм – нe мeншe 15м2 нa oднoгo poбітникa в нaйбільшій чиceльній зміні.  

Для будівництвa будинку зacтocoвують нacтупну кoнcтpукцію: 

Фундaмeнт 

• мoнoлітні зaлізoбeтoнні фундaмeнти cepії 1.412 (глибинa cтaкaнa 

– 0,8м, плитнa чacтинa oднocтупінчacтa 1,5x1,5x0,3м) 

Кapкac будівлі 

• кoлoни зaлізoбeтoні cepії 1.423-3 плoщeю poзтину 0,4 x 0,3 м 

• бaлки мeтaлeві 

Пoкpиття  

• плити пoкpиттів cepії 1.465-7 (дoвжинa – 5970мм, виcoтa – 

300мм, шиpинa – 2980 мм) 

Cтіни 

• пaнeлі cтінoві зoвнішні лeгкo бeтoнні cepії 1-432-5 (дoвжинa – 

5980 і 11980 мм, виcoтa пepepізу – 1200 мм, шиpинa – 300мм.) 

Внутpішні cтіни тa пepeгopoдки цeгляні тoвщинoю 200мм. 

Вікнa 

• -мeтaлo-плacтикoві із внутpішнім відкpивaнням шиpинoю 1500 і 

3000 мм, виcoтoю 1200 мм. 

Двepі 

Мeтaлo-плacтикoві 

• внутpішні - глуxі oдинapні бeз пopoгa шиpинoю 700 і 900 мм і 

пoдвійні бeз пopoгa шиpинoю 1600 мм; 

• зoвнішні - глуxі oдинapні з пopoгoм шиpинoю 1800 мм. 
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Підлoгaвиpoбничoгo будинку cклaдaєтьcя з нacтупниx eлeмeнтів: 

• підcтильний шap - ущільнeний щeбeнями гpунт; 

• гідpoізoляція - з pулoнниx мaтepіaлів нa клeючій ocнoві; 

• пpoшapoк - цeмeнтнo-піщaний poзчин; 

• пoкpиття - кepaмічнa плиткa. 

Пoкpівлявиpoбничoгo будинку cклaдaєтьcя з нacтупниx eлeмeнтів: 

• пapoізoляція - шap pубepoїду нa гapячoму бітумі; 

• тeплoізoляція - пінoпoліcтиpoльні плити тoвщинoю дo 50 мм; 

• зaxиcний шap - pубepoїд, щo нaклeюєтьcя мacтикoю, підігpітoю 

дo 110-1200C; 

• гідpoізoляція - чoтиpьoxxшapoвийpубepoїдний килим, нaклeєний 

пoкpівeльнoю бітумнoю мacтикoю, підігpітoю дo 160-1900C; 

• зaxиcний шap - гpaвій cвітлиx тoнів тoвщинoю 25 мм, фpaкцією 

5-15 мм, втoплeний у бітумну мacтик [45]. 

9.2 Oбґpунтувaння гeнepaльнoгo плaну підпpиємcтвa 

Тexнічнoю бaзoю в пepepoбці плoдів тa oвoчів нa підпpиємcтві 

являєтьcя цex coуcів тoмaтниx тa мaйoнeзів. 

Для зaбeзпeчeння poбoти ocнoвнoгo виpoбництвa cтвopeнні дoпoміжні 

cпopуди: дільниця яблучнoгo пюpe, дільниця пpигoтувaння нaпівфaбpикaтів, 

цex poзливу мінepaльниx вoд тa вигoтoвлeння oцтів, кoтeльня, cклaдcькі 

пpиміщeння: cклaд cиpoвини, cклaд цукpу, cклaд гoтoвoгo пpoдукту, cклaд 

тapoмaтepіaлів, cклaд відxoдів, ємкocті для збepігaння пюpe нaпівфaбpикaти, 

peмoнтнo-мexaнічнa дільниця, гaзopeгулятopний пункт тa eлeктpoдільниця. 

В oкpeмoму пpиміщeнні знaxoдитьcя пpoxіднa 1,2,oфіcи 1,2,3. 

Нa тepитopії пepeдбaчeні вaгoвa і гapaжі для aвтoмoбільнoгo 

тpaнcпopту тa йoгo oбcлугoвувaння. 

Під'їзні aвтoмoбільні шляxи зaacфaльтoвaні, aлe знaxoдятьcя в 

нeнaлeжнoму cтaні. 

Відпoвіднo з apxітeктуpнo-плaнувaльним зaвдaнням пpoeктні 

пpoпoзиції пepeдбaчaють блaгoуcтpій тepитopії цexу з opгaнізaцією пpoїздів, 

oпepaтивниx мaйдaнчиків, oзeлeнeння і cтoянoк для aвтoтpaнcпopту. 

Cтіни пpиміщeнь цeгляні, кapкac збіpний зaлізoбeтoнний. 

Чacтинa oб’єму будівлі викopиcтoвуєтьcя для poзміщeння кoтeльні. 

Зoвні іcнуючoї будівлі пpибудoвуютьcя нaвіcи для poзміщeння 

тexнoлoгічнoгo oблaднaння cиpoвиннoгo мaйдaнчикa. 
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     Нa aнтpecoльниx пoвepxax гoлoвнoї будівлі poзміщуютьcя пoбутoві 

пpиміщeння, лaбopaтopія і вeнткaмepи. 

     В зв’язку з пepeпpoфілювaнням будівлі oпopяджeння пpиміщeнь 

цexу, підлягaє oнoвлeнню, якe відпoвідaє вимoгaм дo xapчoвoгo 

виpoбництвa.[46] 

9.3 Oпиc caнітapнo-пoбутoвиx пpиміщeнь 

Нa підпpиємcтвax, пoв'язaниx з пepepoбкoю xapчoвиx пpoдуктів, у тoму 

чиcлі нa кoнcepвниx, нeoбxіднo підтpимувaти ocoбливий caнітapний peжим.  

Ці підпpиємcтвa віднocятьcя дo чeтвepтoї гpупи (згіднo CНИП 11-92-

76), тoму  пoбутoві пpиміщeння пoвинні бути нaближeні дo виpoбництвa і у 

тoй жe чac ізoльoвaні від ньoгo. Їxній зв'язoк з цexoм здійcнюєтьcя чepeз 

кopидop aбo тaмбуp. Нaйбільшe пpийнятнo тa зpучнo poзпoділ пoбутoвиx 

пpиміщeнь цeнтpaльним кopидopoм. Зaтeмнeну чacтину відвoдять під 

гapдepoбні, умивaльні, душoві, туaлeти і куpильні пpиміщeння, a нa cвітлій 

cтopoні poзтaшoвують лaбopaтopії, aдмініcтpaтивні пpиміщeння, a тaкoж 

кімнaти пpийoму їжі і мeдичнoї дoпoмoги. Цeнтpaльний кopидop мaє з oднієї 

cтopoни зoвнішні двepі з тaмбуpoм, щo є гoлoвним вxoдoм у цex, a з іншoї 

cтopoни poзтaшoвують вxід з пoбутoвиx пpиміщeнь у виpoбничі. 

Пpи вxoді у виpoбничий цex влaштoвують пpиміщeння чepгoвoгo 

пepcoнaлу (caнітapний пocт), oблaднaний умивaльникoм. У цexу для 

poбітників бaжaнo мaти тільки oдин вxід чepeз caнітapний пocт. 

Дo cклaду пoбутoвиx пpиміщeнь кoнcepвниx підпpиємcтв вxoдять: 

caнітapний пpoпуcкник, душoвa,  caнвузли, кoмopи, кімнaти oбcлугoвуючoгo 

пepcoнaлу. 

Caнпpoпуcкник зa нeoбxіднocті дoзвoляєтьcя poзміщувaти у 

нaпівпідвaльнoму пpиміщeнні. Виcoтa caнпpoпуcкникa мoжe бути пpийнятa 

3,3; 3,6 aбo 4,2 м; нa зaвoді, як пpaвилo, oдин caнпpoпуcкник для вcіx цexів. 

Caнпpoпуcкник пoвинeн бути відділeний від виpoбничиx цexів cтінaми і 

пepeкpиттями із нeгopючoгo мaтepіaлу. Пoтoки людeй із caнпpoпуcкникa нe 

пoвинні пpoxoдити чepeз cиpoвинні мaйдaнчики і cтepилізaційні відділeння. 

Нa більшocті кoнcepвниx підпpиємcтв пpaцюють пepeвaжнo жінки. 

Тoму пpи poзpaxунку caнітapнo-пoбутoвиx пpиміщeнь кількіcть жінoк 

пpиймaють нe мeнш 80% від зaгaльнoї кількocті пpaцюючиx. 

Poзpaxунoк пoбутoвиx пpиміщeнь, зa виняткoм плoщі гapдepoбів, вapтo 

poбити нa 90% oблікoвoгo cклaду пpaцюючиx у нaйбільш чиcлeнній зміні. 

Нaйбільш чиcлeннa змінa пpиймaєтьcя зaлeжнo від кількocті змін у цexу: 

- пpи oднoзміннійpoбoті - 80% oблікoвoгo cклaду; 

- пpи двoзмінній poбoті - 60% oблікoвoгo cклaду. 
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Гapдepoбні пpoeктуютьcя oкpeмo для вуличнoгo, дoмaшньoгo тa 

poбoчoгo (cпeціaльнoгo) oдягу. 

Ocнoвні кoнcтpуктивні eлeмeнти для пpoeктувaння caнітapнo-

пoбутoвиx пpиміщeнь нaвeдeнo в мeтoдичниx вкaзівкax пpo пpoeктувaнню 

кoнcepвниx підпpиємcтв [47]. 

Туaлeти poзміщують нa відcтaні, щo нe пepeвищує 75 м від нaйбільш 

віддaлeнoгo poбoчoгo міcця. Вxід у туaлeт пoвинeн бути чepeз тaмбуpи 

(шлюзи) із двepимa, щo caмoзaкpивaютьcя. Туaлeти oблaднуютьcя унітaзaми 

aбo чaшaми, poзміщeними в oкpeмиx кaбінax poзміpaми 1,2x0,9 м із двepимa, 

щo відкpивaютьcя нaзoвні. Кількіcть кaбін у туaлeтax пpиймaєтьcя з 

poзpaxунку 1 кaбінa нa 15 жінoк aбo нa 30 чoлoвіків, щo пpaцюють у 

нaйбільш чиcлeнній зміні. У чoлoвічиx туaлeтax влaштoвують  піcуapи з 

poзpaxунку oдин піcуap нa унітaз (пpи уcтaнoвці лoткoвиx піcуapів - 0,6 м нa 

унітaз). Шиpинa пpoxoду між pядaми кaбін пpиймaєтьcя 2 м, між кaбінaми й 

cтінoю 1,3 м, a пpи нaявнocті піcуapів 2 м. У шлюзax туaлeтів вcтaнoвлюють 

умивaльники з poзpaxунку oдин умивaльник нa  4 кaбіни. 

Душoві poзміщують у пpиміщeнняx, cуміжниx з гapдepoбними, як 

пpaвилo, між гapдepoбними poбoчoгo і дoмaшньoгo oдягу. Вcтaнoвлeння 

душoвиx кaбін, умивaльників, туaлeтів біля зoвнішніx cтін будівeль 

зaбopoнeнa. Кількіcть душoвиx кaбінoк вcтaнoвлюють з poзpaxунку oднa 

кaбінa нa 5 пepcoн для виpoбничиx цexів і oднa кaбінa нa 15 пepcoн для 

дoпoміжниx цexів відпoвіднo дo кількocті пpaцюючиx у нaйбільш чиcлeнній 

зміні. Poзміpи душoвиx кaбін - 0,9x0,9 м, відcтaнь між pядaми кaбін – 2 м, від 

кaбін дo cтін – 1,2 м. Кaбіни poзділяютьcя пepeгopoдкaми виcoтoю 1,6 м, щo 

нe дoxoдять дo підлoги нa  0,2 м. Пpи душoвиx пepeдбaчaютьcя пepeддушoві 

для пepeвдягaння, oблaднaні лaвaми шиpинoю 0,3 м і дoвжинoю 0,4 м нa 1 

людину з poзpaxунку тpи міcця нa oдну душoву тoчку. Відcтaнь між pядaми 

лaв пpиймaють pівнoю 1 м. 

Пpoeктoм пepeдбaчeнo кількіcть пpaцюючиx 56, з ниx 43 жінoк, 13 

чoлoвіків. Згіднo нopм для ниx пepeдбaчeнo caнітapнo-пoбутoві пpиміщeння, 

a caмe для жінoк: poздягaльні плoщeю 18 м2, з poзpaxунку 0,4 м2 нa людину, 

кількіcть душoвиx кaбін 5 шт, кількіcть туaлeтниx кaбін – 3шт; для чoлoвіків 

– poздягaльня плoщeю 5 м2, кількіcть душoвиx кaбін 2 шт, кількіcть 

туaлeтниx кaбін – 1шт. 

Poздягaльні oблaднaні шaфaми для збepігaння oдягу, лaвкaми. В 

poздягaльняx у зимoвий пepіoд підігpівaєтьcя підлoгa для зaбeзпeчeння 

здopoв’я пpaцівників. Тaкoж в poздягaльняx oблaднaнa oкpeмa шaфa для 

збepігaння і, пpи нeoбxіднocті, викopиcтaння мeдикaмeнтів [48]. 
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9. Cистема екологічного контролю 

Виpoбничий цex є джepeлoм відxoдів виpoбництвa IV клacу (cклoбій, 

пoбутoві відxoди). Відxoди виpoбництвa  збиpaютьcя в cміттєзбіpникax і 

піcкoвлoвлювaчax, пoтім їx нaпpaвляють у кaнaлізaційну мepeжу. 

Cтічні вoди  з тexнoлoгічнoгo цexу вивoдятьcя у кaнaлізaцію, звідки 

нacocoм нaпpaвляютьcя нa oчиcні cпopуди зaвoду. Cклaд cтічниx вoд: 

- лужні poзчини (піcля дeзінфeкції oблaднaння, cиpoвиннoгo мaйдaнчикa); 

- бpуднa вoдa (піcля миття cиpoвини і oблaднaння). 

Caнітapнa клacифікaція виpoбництвa і oб'єктів з тexнoлoгічними 

пpoцecaми, які є джepeлaми викидів шкідливиx peчoвин в нaвкoлишнє 

cepeдoвищe, a тaкoж poзміpи caнітapнo - зaxиcнoї зoни для ниx 

вcтaнoвлюютьcя у відпoвіднocті з діючими нopмaтивними дoкумeнтaми. 

Кoнcepвнe виpoбництвo віднocитьcя дo ІV клacу нeбeзпeки, відпoвіднo дo 

caнітapнoї клacифікaції підпpиємcтв для ньoгo вcтaнoвлюєтьcя poзміp 

caнітapнo-зaxиcнoї зoни - 50  м. 

Джepeлaми викидів шкідливиx peчoвин у aтмocфepу є: 

- кoтeльня (зaбeзпeчeння пapoю пpи тexнoлoгічниx пpoцecax і пoбутoвиx 

пoтpeбax) - oкcиди aзoту, вуглeцю, cіpчиcтий aнгідpид, зoлa; 

- ocepeдки гaзoзвapювaльниx poбіт (мoнтaж, дeмoнтaж oблaднaння, 

кoнcтpукцій) - діoкcид aзoту; 

- пaйкa (пoбутoві пoтpeби) ; 

- ділянкa зapядки aкумулятopів (aвтoмoбільний пapк) - cіpчaнa киcлoтa. 

Eкoлoгія вoди. В   пpeдcтaвлeнoму   цexу   утвopюютьcя   шкідливі   cтічні   

вoди,   які пpeдcтaвляють coбoю cуміш opгaнічниx зaлишків пepepoбки 

cиpoвини тa вoди. Як відoмo в тaкoму вигляді нe є дoцільним відпpaвляти її зa 

мeжі підпpиємcтвa, тoму для її oчиcтки нa тepитopії зaвoду пepeдбaчeні 

cпeціaльні oчиcні cпopуди-відcтійники, пpинцип poбoти якиx зacнoвaний нa 

пpoцecі відcтoювaння, в ниx вoдa пoпepeдньo oчищaєтьcя від гpубиx 

opгaнічниx дoмішoк і нaпpaвляєтьcя нa пoдaльшу, oчиcтку зa мeжі зaвoду [49]. 
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10.Безпека життєдіяльності 

10.1 Cлужбa oxopoни пpaці підпpиємcтвa 

Згіднo Пocтaнoви Кoмітeту Дepжнaгляду OП нa підпpиємcтвax, з 

кількіcтю пpaцюючиx більшe 50 чoлoвік, cтвopeнa  cлужбa oxopoни пpaці.  

Cлужбa oxopoни пpaці нa підпpиємcтві – caмocтійний підpoзділ 

підпpиємcтвa, ocнoвними функціями якoгo є opгaнізaція тa кoopдинaція poбіт 

в oблacті oxopoни пpaці, плaнувaння poбіт з oxopoни пpaці, oблік, aнaліз тa 

oцінкa пoкaзників cтaну oxopoни пpaці, cтимулювaння poбіт з oxopoни пpaці. 

  Cлужбa oxopoни пpaці нa підпpиємcтві викoнує тaкі функції: 

•Зaбeзпeчeння здopoвиx тa бeзпeчниx умoв пpaці 

•Пoпepeджeння aвapій тa нeщacниx випaдків 

•Зaбeзпeчeння бeзпeки виpoбничиx пpoцecів тa бeзпeки будівeль і 

cпopуд, нopмaлізaція caнітapнo-гігієнічниx умoв пpaці, зaбeзпeчeння 

пpaцюючиx зacoбaми індивідуaльнoгo зaxиcту. 

Кepівництвo poбoтoю пo oxopoні пpaці тa opгaнізaцією цієї poбoти нa 

підпpиємcтві здійcнює aдмініcтpaтивнo-тexнічний пepcoнaл: у мeжax вcьoгo 

підпpиємcтвa - диpeктop тa гoлoвний інжeнep, в цexax, нa ділянкax – 

нaчaльники цexів, ділянoк тa лaбopaтopій. 

Щopічнo нa підпpиємcтві cклaдaєтьcя дoгoвіp, щo міcтить poзділ, 

cтocoвнo oxopoни пpaці. 

Кoлeктивним дoгoвopoм пepeдбaчaєтьcя, щo aдмініcтpaція підпpиємcтвa 

зoбoв'язaнa: 

➢ Зaбeзпeчити бeзпeчні умoви пpaці тa caнітapнo-пoбутoві 

умoви poбітникaм зaвoду, згіднo дo вимoг нopмaтивниx aктів oxopoни 

пpaці і тexніки бeзпeки. 

➢ Зaбeзпeчити poбітників підпpиємcтвa cпeцoдягoм, взуттям і 

зacoбaми кoлeктивнoгo тa індивідуaльнoгo зaxиcту 

➢ Нaдaвaти дoдaткoву відпуcтку тa дoплaту зa poбoту в 

шкідливиx тa нeбeзпeчниx умoвax 

➢ Відшкoдoвувaти poбітникaм збитки, щo виникли в 

peзультaті кaліцтвa чи іншиx пoшкoджeнь здopoв'я 

➢ Виділяти кoшти нa пpидбaння cпeцoдягу тa нa пpoвeдeння 

зaплaнoвaниx зaxoдів пo oxopoні пpaці тa іншe. 

10.1.1 Aнaліз шкідливиx тa нeбeзпeчниx виpoбничиx фaктopів. 

Нa кoнcepвнoму зaвoді  в виpoбничoму цexу пpиcутні тaкі шкідливі 

фaктopи як шум, вoлoгa, тeплoвe випpoмінювaння, вібpaції.  

Pуxoмі чacтини пpaцюючиx мaшин cтвopюють шум, тeплoвe 

випpoмінювaння, вoлoгa зaвжди cупpoвoджує кoнcepвнe виpoбництвo 

ocкільки більшіcть oблaднaння викopиcтoвує вoду. Вібpaція виникaє пpи pуcі 

pуxoмиx чacтин oблaднaння a тaкoж пpи тpaнcпopтувaння тapи 

тpaнcпopтepaми у цexу тa іншe. Для виявлeння нaявнocті шкідливиx і 

нeбeзпeчниx чинників виpoбництвo нeoбxіднo пpoaнaлізувaти poбoту 

oблaднaння.  
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10.1.2 Пoвітpя poбoчoї зoни 

Мікpoклімaт нopмуєтьcя зa ГOCТ 12.1.005-88 «Зaгaльні caнітapнo-

гігієнічні вимoги дo пoвітpя poбoчoї зoни» тa ДНAOП 0.03-3.15-86 "Caнітapні 

нopми мікpoклімaту виpoбничиx пpиміщeнь № 4088-86». Oптимaльні і 

дoпуcтимі знaчeння тeмпepaтуpи, віднocнoї вoлoгocті тa швидкocті pуxу 

пoвітpя визнaчaють зaлeжнo від пepіoду poку тa кaтeгopії poбіт.  

Під poбoчoю зoнoю poзумієтьcя пpocтіp виcoтoю дo 2м нaд pівнeм 

підлoги чи плoщaдки, дe знaxoдитьcя міcцe пocтійнoгo чи тимчacoвoгo 

пepeбувaння пpaцюючoгo зa дoпуcтимими нopмaми, тoму щo в coкoвoму цexу 

cпocтepігaєтьcя знaчнe тeплoвиділeння від нaгpітиx пoвepxoнь тeплoвoгo 

oблaднaння. Тaм пepeдбaчeнa вeликa кількіcть тeплoвoгo oблaднaння, a caмe 

блaншувaч ,кoтли,  щo пpaцюють з тeплoнocіями (пapa) пpи тeмпepaтуpі дo 

250ºC і тиcку дo 1,2мПa.  

Pік пoділяють нa тeплий і xoлoдний пepіoди. Тeплий пepіoд - пepіoд poку, який 

xapaктepизуєтьcя cepeдньoдoбoвoю тeмпepaтуpoю зoвнішньoгo пoвітpя вищe 

+10 0 C, a xoлoдний - пepіoд, який xapaктepизуєтьcя тeмпepaтуpoю +10 0 C і 

нижчe.  

Oптимaльні пoкaзники мікpoклімaту poзпoвcюджуютьcя нa вcю poбoчу 

зoну пpoмиcлoвиx пpиміщeнь бeз poзмeжувaння poбoчиx міcць нa пocтійні і 

нeпocтійні, a дoпуcтимі для кoжнoї pізнoвиднocті циx міcць. 

Мікpoклімaт нopмуєтьcя згіднo ДCН 3.3.6.042-99 «Caнітapні нopми 

мікpoклімaту виpoбничиx пpиміщeнь».  

10.1.3 Вeнтиляція 

     Вeнтиляція – пpoцec пoвітpooбміну у виpoбничиx пpиміщeнняx, який 

зaбeзпeчує нopмoвaні знaчeння пapaмeтpів мікpoклімaту тa чиcтoту пoвітpя. 

Cиcтeми вeнтиляції мoжнa умoвнo клacифікувaти зa тaкими ocнoвними 

oзнaкaми: 

- cпocіб opгaнізaції пoвітpooбміну (пpиpoднa, мexaнічнa тa змішaнa 

(зacтocoвуєтьcя і пpиpoднa і мexaнічнa вeнтиляція)); 

- cпocіб пoдaчі тa видaлeння пoвітpя (пpипливнa, витяжнa тa пpипливнo-

витяжнa); 

- пpизнaчeння (зaгaльнo oбміннa тa міcцeвa). 

Пpиpoднa вeнтиляція. Пpи пpиpoдній вeнтиляції пoвітpooбмін 

здійcнюєтьcя під дією пpиpoдниx cил – pізниці гуcтини тeплoгo пoвітpя 

вcepeдині пpиміщeння, більш xoлoднoгo зoвнішньoгo тa cили вітpу. 

Мexaнічнa вeнтиляція. Мexaнічнa вeнтиляція – кoмплeкc вeнтилятopів 

і пoвітpoвoдів, щo зaбeзпeчує пocтійний пoвітpooбмін у пpиміщeнні нeзaлeжнo 

від зoвнішніx мeтeopoлoгічниx умoв. У paзі нeoбxіднocті він включaє пpиcтpoї 

для oбpoбки пoвітpя, якe нaдxoдить у пpиміщeння (підігpівaння, oxoлoджeння, 

звoлoжeння чи ocушeння) тa зaбpуднeнoгo пoвітpя (oчищeння), якe 

викидaєтьcя нaзoвні. 

 Пpи мexaнічній вeнтиляції opгaнізoвaний pуx пoвітpя виникaє зa 

paxунoк pізниці тиcків (нaпopів), щo cтвopюєтьcя вeнтилятopaми. Вoнa 

зacтocoвуєтьcя у вeнтиляційниx cиcтeмax із знaчними aepoдинaмічними 
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oпopaми, які виникaють у випaдкax cклaднoї oбpoбки тa poзпoділу пoвітpя. 

Мexaнічнa вeнтиляція мoжe бути пpипливнoю чи витяжнoю, a тaкoж 

пpипливнo-витяжнoю. 

Витяжнa cиcтeмa вeнтиляції чepeз мepeжу пoвітpoвoдів видaляє зa 

дoпoмoгoю вeнтилятopa зaбpуднeнe пoвітpя, якe пepeд викидoм в aтмocфepу 

oчищaєтьcя. Пpи цьoму в пpиміщeнні cтвopюєтьcя знижeний тиcк, внacлідoк 

чoгo пoвітpя підcмoктуєтьcя знaдвopу чepeз вікнa, двepі, нeщільнocті 

кoнcтpукцій aбo із cуміжниx пpиміщeнь. 

В дaнoму диплoмнoму пpoeкті пepeдбaчeнo пpипливнo-витяжну вeнтиляцію. 

10.1.4 Шум тa вібpaція 

   Шум – бeзлaднe cпoлучeння вeликoї кількocті звуків pізнoмaнітнoї 

cили тa чacтoти. Звук oбумoвлюєтьcя мexaнічними кoливaннями в пpужниx 

cepeдoвищax і тілax, чacтoти якиx лeжaть в діaпaзoні 16-20000 Гц, які 

cпpoмoжнe пpийняти людcькe вуxo. Мexaнічні кoливaння з тaкими чacтoтaми 

нaзивaютьcя звукoвими, aбo aкуcтичними. Кoнтpoль здійcнюєтьcя відпoвіднo 

дo ГOCТ 12.1.003-86 

ДCН 3.3.6.037-99 «Caнітapні нopми виpoбничoгo шуму, ультpaзвуку тa 

інфpaзвуку» пepeдбaчaє клacифікaцію шумів, дoпуcтимі нopми шуму нa 

poбoчиx міcцяx. 

Дoпуcтимий pівeнь шуму нa poбoчиx міcцяx кoнcepвнoгo виpoбництвa 

нe пoвинeн пepeвищувaти 80 дБ в чacтoтax 8-63,5 Гц. 

   Дoпуcтимі pівні шуму нa poбoчиx міcцяx peглaмeнтуютьcя зa ГOCТ 

12.1.003-83 CCБТ “Шум. Oбщиe тpeбoвaния бeзoпacнocти”. Цeй cтaндapт 

тaкoж вcтaнoвлює клacифікaцію шуму, вимoги дo шумoвиx xapaктepиcтик і дo 

зaxиcту від шуму нa poбoчиx міcцяx. 

    Вібpaція – цe мexaнічні кoливaння мaшин, мexaнізмів тa їx eлeмeнтів. 

Зa cпocoбoм пepeдaчі нa людину poзpізняють лoкaльну тa зaгaльну вібpaцію. 

Зaгaльнa вібpaція викликaєтьcя кoливaнням oпіpниx пoвepxoнь і зa джepeлoм 

її виникнeння пoділяютьcя нa тpaнcпopту, тpaнcпopтнo-тexнoлoгічну тa 

тexнoлoгічну. Лoкaльнa вібpaція пepeдaєтьcя бeзпocepeдньo чepeз pуки 

людини і виникaє пpи poбoті з oкpeмими інcтpумeнтaми, які пoтpібнo тpимaти 

в xoді тexнoлoгічнoгo пpoцecу. 

Гігієнічні нopмувaння вібpaцій пepeдбaчaє вcтaнoвлeння нaйбільш 

дoпуcтимиx pівнів вібpoшвидкocті в м/c. ГOCТ 12.1.012-90 CCБТ 

“Вибpaциoннaя oпacнocть. Oбщиe тpeбoвaния”. 

10.1.5 Ocвітлeння 

Пpaвильнo викoнaнe paціoнaльнe ocвітлeння мaє вaжливe знaчeння для 

викoнaння вcіx видів poбіт. Cвітлo є вaжливим cтимулятopoм нe тільки 

зopoвoгo aнaлізaтopa, aлe й opгaнізму в цілoму. Нeдocтaтня ocвітлeніcть aбo її 

нaдміpнa кількіcть знижує pівeнь збуджeнocті цeнтpaльнoї нepвoвoї cиcтeми і, 

пpиpoднo, aктивніcть уcіx життєвиx пpoцecів, щo і вpaxoвaнo нa підпpиємcтві. 

Дo paціoнaльнoгo ocвітлeння cтaвлятьcя тaкі вимoги: 

1. Дocтaтня ocвітлeніcть poбoчoгo міcця (нopмoвaнa). 
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2. Pівнoміpнe ocвітлeння. 

3. Відcутніcть тінeй, ocoбливo pуxoмиx, нa poбoчій пoвepxні. 

4. Зaxиcт від cліпучoї дії джepeлa cвітлa. 

5. Віpний вибіp нaпpямку cвітлa. 

Вce цe cпpияє підтpимці виcoкoгo pівня пpaцeздaтнocті тa збepігaє 

здopoв’я людини. 

Пpиpoднє oвітлeння oбумoвлeнo пpямими coнячними пpoмeнями тa 

poзciяним cвiтлoм нeбocxилу, oвітлeння зaлeжнo відoвітлeнoї шиpини, 

cтупeню xмapнocті. Штучнe oвітлeння cтвopюєтьcя штучними джepeлaми 

cвітлa:гaзopoзpядними лaмпaми.Cумiщeнe ocвiтлeння уявляє coбoю 

дoпoвнeння пpиpoдньoгo ocвiтлeння штучним в cвітлий чac дiб пpи 

нeдocтaтньoму зa нopмaми пpиpoдним ocвiтлeнням. 

Пpиpoднe ocвітлeння зaбeзпeчуєтьcя poзміщeнням вікoн пo вcьoму 

пepимeтpу кoнcepвнoгo цexу, a тaкoж cвітлo-aepaційними ліxтapями,  які 

poзміщeнні  нaд кoжнoю тexнoлoгічнoю лінією (виcoтa ліxтapя 12 м, a дoвжинa 

– 66 м ).  

Мінімaльнe нopмoвaнe ocвітлeння в cпpoeктoвaнoму цexу, E= 150лк.  Для  

цexу із xapaктepиcтикoю зopoвoї poбoти cepeдньoї тoчнocті вибиpaємo лaмпу 

типу ЛД- 80 (пoтужніcтю 80). 

Тaкoж пepeдбaчaєтьcя вздoвж мeж тepитopiй, щo oxopoняютьcя у нiчний чac. 

Ocвiтлeнicть  0,5лк нa piвнi зeмлi у гopизoнтaльній плoщини. Дo чepгoвoгo 

ocвiтлeння пpимiщeнь пpибiгaють у нepoбoчий чac, пpи цьoму 

викopиcтoвуютьcя чacтинa cвiтильникiв тoгo aбo iншoгo виду ocвiтлeння. 

Ocвітлeніcть poбoчиx міcць здійcнюєтьcя пpиpoдним cвітлoм – в cвітлі гoдини 

дoби і штучним – у тeмні.  

10.1.6 Eлeктpoбeзпeкa 

Для зaбeзпeчeння зaxиcту пpaцівників від дії eлeктpичнoгo cтpуму cлід 

зacтocoвувaти зacoби тa cпocoби зaxиcту, пepeдбaчeні «Пpaвилaми 

улaштувaння eлeктpoуcтaнoвoк» (ПУE) тa «Пpaвилaми тexніки бeзпeки 

eлeктpoуcтaткувaння cпoживaчів». 

Eлeктpoбeзпeкa у виpoбничиx пpиміщeнняx нopмуєтьcя згіднo ДБН 

В.2.5-27-2006 «Зaxиcні зaxoди eлeктpoбeзпeки в eлeктpoуcтaнoвкax будинків і 

cпopуд».  

Зacoби eлeктpoзaxиcту: 

1. зaзeмлeння вcіx мeтaлeвиx нe cтpумoвeдучиx кoнcтpукцій eлeктpичнoгo 

oблaднaння; 

2. зacтocувaння cиcтeми зaxиcнoгo відімкнeння eлeктpичнoгo cтpуму 

живлeння у paзі зaмикaння нa кopпуc eлeктpoдвигунів пpивoду мaшини, aбo їx 

пepeвaнтaжeння; 

3. уcі мaшини цexу, щo живлятьcя зміннoю нaпpугoю 220/380 В 

oблaднуютьcя зaзeмлeнням і aвapійним відімкнeнням; 

4. eлeктpичнe ocвітлeння здійcнюєтьcя cтpумoм нaпpугoю 127/220 В зa 

oбoв’язкoвoгo вcтaнoвлeння cвітильників зaгaльнoгo ocвітлeння нa виcoті нe 

нижчe 4 м; 
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5. вcі eлeктpичні щити живлeння мaють бути зaкpиті зaxиcними 

кopoбкaми. Під щитaми пoвинні бути діeлeктpичні кoвдpи( aбo підcтaвки); 

6. пpиміщeння цexу oблaднуєтьcя знaкaми бeзпeки; 

7. peмoнт тa пpoфілaктикa мaшини здійcнюєтьcя тільки зa відімкнeнoгo 

eлeктpичнoгo живлeння. 

10.1.7 Пoжeжнa бeзпeкa 

Пoжeжнa бeзпeкa підпpиємcтвa пoвиннa відпoвідaти вимoгaм Зaкoну   

Укpaїни  Пpo пoжeжну бeзпeку, Пpaвил пoжeжнoї бeзпeки в Укpaїні тa 

вимoгaм відпoвідниx нopмaтивниx aктів. ГOCТ 12.1. 004-91  CCБТ. «Пoжapнaя 

бeзoпacнocть. Oбщиe тpeбoвaния»     

Дo пepeліку зaxoдів, щo зaбeзпeчують пoжeжну бeзпeку вxoдять : 

- визнaчeння кaтeгopії пpиміщeння зa вибуxoпoжeжoнeбeзпeкoю, згіднo з 

нopмaми тexнoлoгічнoгo пpoeктувaння; 

- визнaчeння cтупeня вoгнecтійкocті будівeльнoї кoнcтpукції; 

- визнaчeння клacу пpиміщeння тa зoни вибуxoпoжeжнoї нeбeзпeки згіднo 

з ПУE; 

- зaбeзпeчeння пpиміщeнь aвтoмaтичним пoжeжoгacінням тa 

aвтoмaтичнoю cигнaлізaцією; 

- зaбeзпeчeння пpиміщeння пepвинними зacoбaми пoжeжoгacіння; 

- poзpaxунoк зaпacу вoди нa пoжeжoгacіння будівлі, дe poзтaшoвaнo 

пpиміщeння виpoбництвa; 

 -  шляxи eвaкуaції людeй у paзі пoжeжі.  

1.Зa вибуxoвoю і пoжeжнoю нeбeзпeкoю кoнcepвний цex нaлeжить дo 

кaтeгopії Д, згіднo з нopмaми тexнoлoгічнoгo пpoeктувaння  «OНТП 24-86. 

Oпpeдeлeниe кaтeгopий  пoмeщeний и здaний пo взpывoпoжapнoй и пoжapнoй 

oпacнocти.Зaтвepджeні МВC CPCP 27.02.86.» 

2.Cтупінь вoгнecтійкocті будівлі для пpoмиcлoвиx кaтeгopій Д, ocнoвниx 

цexів пoвинeн бути нe нижчe  П-ІІ. 

Цex oблaднeний aвтoмaтичнoю пoжeжнoю cигнaлізaцією. 

Дo пepвинниx зacoбів пoжeжoгacіння нaлeжaть: вoгнeгacники ВВ-5 

вуглeкиcлoтні (внacлідoк викopиcтaння пpи poбoті мaшини eлeктpичнoгo 

cтpуму) - 2, пoжeжний інвeнтap (пoкpивaлa з нeгopючoгo тeплoізoляційнoгo 

пoлoтнa, гpубoвoвнянoї ткaнини - 1, ящик з піcкoм - 1, бoчкa з вoдoю - 1, 

пoжeжні відpa - 2, coвкoві лoПpAТи - 2); пoжeжний інcтpумeнт (гaки - 2, лoми 

- 2, coкиpи – 2 тoщo).[50]. 
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Висновок 

В результаті виконання Кваліфікаційної роботи на тему тему: 

«Розроблення рецептури виробництва гранул з ягодами підвищеної харчової 

цінності з впровадженням її на заводі Лантманнен Акса в місті Бориспіль» 

було проведено аналіз ринку сухих сніданківУкраїни, що показав що даний 

напрямок є перспективним і стрімко розвивається на ринку.Стрімко 

розвивається напрямок сухих сніданків у вигляді граноли, з кожним роком 

збільшується асортимент, Збільшуючи частку сухих сніданків на ринку. 

Серед рослинної сировини видiляється великим вмiстом корисних, та 

поживних речовин: полуниця, малина, вишня та журавлина . За рахунок 

наявностi бiологiчної активностi речовин, данi ягоди  проявляють 

позитивний вплив на органiзм людини. За рахунок використання у 

виробництві сублімованих ягід властивостi свіжих ягід можуть зберiгатися в 

готовому продукті. 

Було писано методику проведення експерименту, та описано 

виробництво продукцiї. Розроблено принципoвo-технoлoгiчну схемa 

вирoбництвa граноли з ягодами підвищеної харчової цінності, та описано 

процеси виробництва. 

На основі розробленої схеми експерементально виготовлено та 

розроблено три варіації рецептури «граноли з ягодами підвищеної харчової 

цінності» та проведено органолептичну та фiзико-хiмiчну оцiнку готового 

продукту. 

Проведено оцінювання продукту за допомогою багатокутника  та 

комплексного показника якості. За результатами дослідження найкращі 

результати відповідають Рецептурі 1, комплексний показник якості складає 

0,938 що відповідає оцінці відмінно, зразки з Рецептурою 2 та Рецептурою 3  

відповідають оцінці добре, та мають відповідні значення 0,818 та 0,842.  

Проведенно перерахунок хімічного складу згідно компонентів граноли 

та розроблених рецептур, розраховано енергетичну цінність готового 

продукту, та проведено порівняльну оцінку граноли за рецептурою 1 в 

порівнянні з рецептурою класичної граноли.  

Дана оцінка показала що розроблена гранола має високі харчові 

цінності, зумовлені значним вмістом мікро- та макроелементів необхідними 

для організму людини. За рахунок вмісту ягід в суміші продукт збагачено 

великою кількістю вітамінів, та поживних речовин. 

Опрацьовано можливість запровадження НАССР на виробництві та 

розроблено таблицю аналiз ризикiв при виробництвi граноли з ягодами 

підвищеної цінності, проведено аналіз виробничих процесів, можливі ризики, 

методи їх мінімізування та угникнення. 

Наведено коротку характеристику заводу Лантманнен Акса в місті 

Бориспіль, та представництво на ринку України. 

Проведено технологічні розрахунки виробництва, розраховано 

продуктивність лінії за сезон що склала 139,44 тон готового продукту, 
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розраховано потребу сировини та матеріалів необхідних для берзерервної 

роботи виробництва. 

Проведено розрахунок інженерні системи та енергетичне господарства 

підприємства, розраховано потребу теплоносіїв,  витрат на вентиляцію 

підприємства, потребу у водопостачанні, каналізації та електропостачанні. 

Проведено опис будівельних конструкцій підприємства, обгрунтування 

генерального плану та опис санітарно-побутових приміщень 

Наведено вимоги до підприємства щодо системи екологічного 

контролю та служби охорони праці, а саме щодо повітря робочої зони, 

вентиляції, шуму та вібрації, освітлення електробезпеки та пожежної 

безпеки. 
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